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RESUMEN EJECUTIVO 
 
 
 
“ADMINISTRACION APLICADA A UN RESTAURANTE 
DE GASTRONOMIA GOURMET AL NORTE DE 
QUITO” 
La Tesis consta de seis capítulos en los que se estudiaron distintos temas que 
componen la  propuesta  de un plan administrativo para un restaurante de comida 
gourmet.  En el capitulo uno se realiza una descripción de la situación actual de los 
restaurantes en el Ecuador y una conceptualización general de Gastronomía 
Gourmet. En el  capitulo dos se realiza un estudio de mercado para conocer el 
mercado al cual se pretende ingresar con el proyecto. En el capitulo tres se realiza el 
estudio ingeniería del proyecto, en donde se define su localización, descripción del 
servicio, modelo de negocio, arquitectura gastronómica  proceso  del servicio y  
marketing gastronómico. En el capitulo cuatro se cuenta con un estudio económico, 
para saber los costos y gastos de operación del proyecto además se realiza una 
evaluación económica al proyecto, analizando el TIR, VAN, B/C, contando también 
con estados de resultados proyectados. En el capitulo cinco realiza el estudio 
administrativo, para determinar su  direccionamiento estratégico  además de su 
estructura organizacional, estructura  funcional. En el último capítulo se presenta las 
conclusiones y recomendaciones que se deben tener en cuenta en la aplicación del 
presente estudio.  
PALABRAS CLAVES 
Administración 
Gastronomía gourmet 
Estudio de mercado 
Demanda del servicio 
Estudio técnico 
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EXECUTIVE SUMMARY 
 
 
 
"ADMINISTRATION APPLIED TO A GOURMET 
GASTRONOMY RESTAURANT OF THE NORTH OF 
QUITO" 
The thesis consists of six chapters in which we studied different subjects that make 
up a proposed administrative plan for a gourmet restaurant. In Chapter one is a 
description of the present situation of the restaurants in Ecuador and a general 
conceptualization of Gastronomy Gourmet. In chapter two done a market study to 
understand the market they are seeking to enter the project. In chapter three the 
study site engineering project, which defines the location, description of service, 
business model, gastronomic architecture, service process and gastronomic 
marketing. In chapter four has an economic study to determine the costs and 
operating expenses of the project also performs an economic evaluation of the 
project, analyzing the IRR, NPV, B / C, also counting on projected income 
statements. In chapter five makes the administrative study to determine its strategic 
direction as well as its organizational structure, functional structure. In the last chapter 
presents the conclusions and recommendations should be taken into account in the 
implementation of this study. 
 
KEYWORDS 
Administration 
Gourmet cuisine 
Market research 
Demand for the service 
Technical study 
INTRODUCCIÓN 
 
Con la  posición geográfica privilegiada y un estatus de mini metrópoli, Quito no 
podría dejar de contener entre sus tesoros culturales una tradición gastronómica 
diversa y exuberante. 
 
Siendo que está asentada en medio de los Andes, los productos agrícolas de altura 
se muestran como imprescindibles y tradicionales en la cocina local. De entre ellos, 
las estrellas son sin duda la gran variedad de papas y de maíz, y a su lado caminan 
de cerca el amplio surtido de cereales: quinua, trigo, avena, cebada, entre otros, y de 
legumbres como el fréjol, la vainita, las lentejas y los chochos. 
 
Todos estos ingredientes han jugado un rol fundamental en el desarrollo de la cultura 
culinaria quiteña durante siglos, y también sostienen una presencia importante en lo 
que hoy se conoce como la Nueva Cocina, propuesta en la que los ingredientes 
tradicionales se encuentran con formas y técnicas contemporáneas de cocción y se 
prestan para audaces mezclas de sabores y texturas. 
 
Sería inapropiado hacer una larga lista de platillos puntuales que demuestren la 
versatilidad de la gastronomía gourmet, pero lo que sí se puede es ofrecer un 
panorama de acuerdo a su gran variedad por grupos: sopas y cremas como los 
varios locros basados en la papa; caldos hechos a partir de distintas carnes; platos 
fuertes donde domina Bifes;  y los postres, como Timbal. Y junto a todo esto está la 
calidad  gourmet y  servicio excepcionales que muestra la  diferencia  en relación a 
los demás restaurantes. 
 
La información financiera de financiamiento y capital que es necesario para 
determinar la implantación de este tipo de restaurante, se denota  para involucrarse 
en un invertir en busca de  ganancia y con ello brindando plazas de trabajo. 
 
2 
 
El enfoque de formas de administrar marca la diferencia ya que se afronta tiempos 
donde la competencia tiene gran auge, por ello  la preparación junto a la tecnología 
van de la mano; por ello  el enfoque administrativo bien deliñado  hace que lleve a la 
consecución  de  los objetivos planteados. 
Por  último la conclusión y recomendación que se ha llegado  al  investigar todo el 
contenido, ya que es muestra de experiencia dentro de la rama de Gastronomía. 
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CAPÍTULO I 
 
 
1.        SITUACIÓN ACTUAL 
 
El Ecuador tiene ventajas competitivas que le permiten producir con alta calidad. Los 
microclimas y la luminosidad durante todo el año son condiciones que proporcionan 
intensidad única en sabores y colores a la producción ecuatoriana. 
 
El Ecuador posee una riquísima, abundante y variada cultura gastronómica. Una 
comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y 
ahumados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradición de siglos y en la que 
se han fundido o mejor dicho, se han cocido sustancias, condimentos y experiencias 
del propio y de lejanos continentes. 
 
El presente capítulo tiene como finalidad proporcionar información relevante sobre 
cifras significativas del sector de los servicios del país, principalmente de los 
restaurantes, de modo que se pueda analizar tanto las oportunidades como 
amenazas a las que tendrá que enfrentar el restaurante de comida gourmet que se 
estudia; además se profundiza en el mundo gourmet, destacando principalmente sus 
definiciones. 
 
1.1.   EL SECTOR DE LOS RESTAURANTES EN ECUADOR 
 
El sector de servicios del Ecuador y específicamente el de los restaurantes ha tenido 
un crecimiento sostenido a lo largo de la historia, principalmente en la ciudad de 
Quito se puede evidenciar que este sector ha crecido, esto se lo podrá evidenciar en 
las cifras presentadas a continuación: 
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1.1.1.   Producción de restaurantes del Ecuador por provincia  
 
Se procederá a describir la producción de restaurantes, bares y cantinas por 
provincia de mayor participación. 
 
CUADRO N° 1.1. 
PRODUCCIÓN POR PROVINCIA DE LA PRODUCCIÓN DE RESTAURANTES, BARES Y 
CANTINAS AÑO 2008 
EN MILES DE DÓLARES 
 
Provincias Restaurantes, bares y cantinas 
Guayas 48.829 
Pichincha 202.314 
Otras 10.990 
Total 262.133 
 
Fuente: Banco Central del Ecuador 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
En el siguiente gráfico se resume dicha información considerando el porcentaje de 
participación: 
 
GRÁFICO N° 1.1. 
PRODUCCIÓN POR PROVINCIA DE LA PRODUCCIÓN DE RESTAURANTES, BARES Y 
CANTINAS AÑO 2008 
 
 
Fuente: Banco Central del Ecuador 
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Como se puede ver la provincia que tiene mayor participación en la producción de 
restaurantes, bares y cantinas es Pichincha con un 77%, situación que manifiesta 
que este sector es atractivo para invertir. 
 
1.1.2.   Personal ocupado y remuneraciones, según divisiones de 
actividad económica    
 
Para determinar el personal ocupado y remuneraciones de acuerdo a las divisiones 
de actividad económica, el Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC), 
realizó una encuesta anual de hoteles, restaurantes y servicios del Ecuador del 
período 2008, llegando a obtener los siguientes resultados: 
 
CUADRO N° 1.2. 
PERSONAL OCUPADO Y REMUNERADO SEGÚN ACTIVIDAD ECONÓMICAS AÑO 2008 
EN MILES DE DÓLARES 
 
Actividad Económica Personal 
ocupado 
Remuneraciones
Total 80.952 736.578 
Actividades de investigación y seguridad 17.813 100.931 
Actividades de servicio relac. Con la extrac. 
De petróleo y gas 
3.571 97.572 
Planes de seguros generales 3.128 71.214 
Actividades de radio y televisión 4.061 54.169 
Hoteles, campamentos y otros tipos de 
hosped. Tempor. 
9.206 53.267 
Restaurantes, bares y cantinas 10.152 49.975 
Otros 33.021 309.450 
 
Fuente: INEC 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
De igual forma se resume esta información en el siguiente gráfico: 
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GRÁFICO N° 1.2. 
PERSONAL OCUPADO Y REMUNERADO SEGÚN ACTIVIDAD ECONÓMICAS AÑO 2008 
EN MILES DE DÓLARES 
 
Fuente: INEC 
 
Cabe destacar que la actividad de restaurantes, bares y cantinas ocupan un 
importante rubro (segundo después de investigación y seguridad) de la fuerza de 
trabajo, lo que demuestra que son buenas fuentes de ocupación dentro de los 
sectores de hoteles, restaurantes y servicios del país, convirtiéndose así en una 
oportunidad de mercado que tendrá el restaurante de comida gourmet, pues se 
presume un interés por la gente por formar parte de la fuerza laboral de este sector. 
 
1.1.4.   Producción y valor agregado de Hoteles, Restaurantes y Servicios 
 
Para determinar la producción y valor agregado del sector de los restaurantes se ha 
tomado en consideración una encuesta realizada por el INEC a hoteles, restaurantes 
y servicios del año 2008 que es la información más reciente que se tiene. 
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GRÁFICO N° 1.3. 
PRODUCCIÓN Y VALOR AGREGADO DEL AÑO 2008 
EN MILES DE DÓLARES 
 
Fuente: INEC 
 
De acuerdo con la Encuesta de Hoteles, Restaurantes y Servicios del año 2.008, la 
producción nacional se distribuyó Así: el 90 por ciento, fue el aporte del sector 
Servicios y el 10 por ciento, le correspondió al sector de Hoteles y Restaurantes. 
Cabe destacar que en Hoteles y Restaurantes, la actividad Restaurantes, Bares y 
Cantinas es la de mayor importancia con el 55 por ciento. 
 
Al analizar la variable Valor Agregado, es decir el aporte que hacen los sectores a la 
economía nacional, se observa que en las actividades de Hoteles y Restaurantes; los 
Hoteles, campamentos y otros tipos de hospedaje temporal, se destaca por ser la 
actividad de mayor aporte en el sector con el 55 por ciento.  
 
1.1.5.   Serie Histórica Anual de Hoteles, Restaurantes y Servicios 
 
A continuación se presenta información desde el año 1995 donde se manejaba en 
sucres sobre el número de establecimientos, personal ocupado, remuneraciones y 
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producción total; a partir del año 2000 se presenta la información en dólares debido 
al sistema de cambio monetario hasta el año 2008, que es la información más actual 
que se dispone. Cabe destacar que esta información corresponde a una encuesta 
anual realizada por el INEC a hoteles, restaurantes y servicios. 
 
CUADRO N° 1.4. 
ENCUESTA ANUAL DE HOTELES, RESTAURANTES Y SERVICIOS SERIE HISTÓRICA (1995-
2008)  
 
Fuente: INEC 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
1.1.6.   Índice de Nivel de Actividad Registrada (INA-R) 
 
El Índice de Nivel de Actividad Registrada INA-R indica el desempeño económico-
fiscal mensual de los sectores productivos de la economía nacional, por lo que se 
consideró oportuno analizar este índice pero del sector de los servicios que es el que 
interesa específicamente, a continuación se presenta un gráfico que resume dicha 
información: 
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GRÁFICO N° 1.4. 
INDICE DE NIVEL DE ACTIVIDAD REGISTRATA INA-R DEL SECTOR DE LOS SERVICIOS 
ENERO 2010 A MARZO 2011 
 
Fuente: INEC 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Se puede apreciar en el sector de los servicios que los hoteles y restaurantes tienen 
altos índices de nivel de actividad registrada, situación que resultaría beneficiosa 
para el proyecto, índice que está tomado desde enero de 2010 a marzo de 2011. 
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1.2.   GASTRONOMÍA GOURMET 
 
En esta sección se presenta información específica sobre algunas definiciones que 
son importantes conocer sobre restaurantes, gourmet, entre otras. 
 
1.2.1.   Clasificación de establecimientos de comida y bebidas 
 
Los establecimientos de comidas y bebidas pueden clasificarse de la siguiente 
manera: 
 
Restaurantes: Son aquellos establecimientos que mediante precio sirven al público 
toda clase de comidas y bebidas para ser consumidas en sus propios locales. 
 
Cafeterías: Son aquellos establecimientos que mediante precio sirven al público 
refrigerios rápidos, platos fríos o calientes, simples o combinados y bebidas en 
general, sean o no alcohólicas tales como: café, infusiones, refrescos, jugos, 
cerveza, licores, etc., y sean consumidas en sus propios locales. 
 
Fuentes de soda: Son aquellos establecimientos que mediante precio sirven al 
público comidas rápidas tales como: sánduches, empanadas, pastas y helados y 
bebidas no alcohólicas tales como: café, infusiones, refrescos, jugos, aguas 
minerales y cervezas. 
 
Drives inn: Son aquellos establecimientos que mediante precio sirven al público 
comidas y bebidas rápidas para ser consumidas en los vehículos automóviles. A tal 
efecto cuentan con estacionamiento de vehículos, señalizado y vigilado y con 
entrada y salida independientes. 
 
Bares: Son aquellos establecimientos que mediante precio sirven al público toda 
clase de bebidas por el sistema de copas o tragos y cierto tipo de comidas por 
raciones o bocaditos para ser consumidas en sus propios locales. No se consideran 
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dentro de esta clasificación los restaurantes, cafeterías y bares de escuelas, 
universidades, empresas públicas o privadas o de hoteles, porque constituyen 
servicios complementarios de los mismos y que forman un solo conjunto homogéneo. 
 
1.2.2.   Restaurantes 
 
Son todos los establecimientos que de modo habitual y mediante precio proporcionan 
comidas y/o bebidas con o sin otros servicios de carácter complementario. 
 
1.2.3.   Gourmet 
 
Gourmet es un vocablo francés traducido por la Real Academia Española (RAE) 
como gastrónomo, una persona entendida en gastronomía o aficionada las comidas 
exquisitas. El término se utiliza como adjetivo para calificar a aquellas comidas de 
elaboración refinada. 
 
Lo gourmet, por lo tanto, está asociado a lo más excelso de la gastronomía. La 
calidad de los ingredientes y la forma de preparación es lo que determina que un 
plato sea considerado gourmet o no. 
 
La gastrosofía es la disciplina que se dedica al estudio del apetito, los gozos y los 
sentimientos. Se supone que un gourmet no sólo disfrutará de la comida de mejor 
calidad, sino que también tendrá intereses artísticos y culturales vinculados al 
disfrute. 
 
Friedrich Christian Eugen Baron von Vaerst, conocido como Chevalier de Lelly, fue 
un fue un militar y escritor señalado como el impulsor de la gastrosofía y, por lo tanto, 
precursor de lo gourmet. 
 
El gourmet también está vinculado al hedonismo, que es la doctrina filosófica que 
sostiene al placer como principal objetivo de la vida. Seleccionar los ingredientes 
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adecuados y dedicar el tiempo necesario a cada preparación forma parte de la 
filosofía gourmet, que pretende que la comida sea un momento de disfrute. 
 
Gourmet es una idea cultural asociada a las artes culinarias de buena comida y del 
buen beber. O sea se refiere a aquellos placeres comestibles y bebestibles. Deriva 
del francés “Gourmand” que a su vez viene de “Gout” (gusto, sabor en francés). Las 
antiguas enciclopedias definen a Gourmand como: Amor refinado y sin control por la 
comida. 
 
1.2.4.   Productos gourmet 
 
Los productos gourmet son preparaciones elaboradas con ingredientes 
seleccionados usando buenas prácticas de higiene manteniendo al máximo sus 
cualidades organolépticas, elaboradas por personas que dominan el preparado 
específico para finalmente ser consumido por alguien que aprecie la calidad y la 
buena comida. 
 
En sencillas palabras, son los productos elaborados por gente que gusta del buen 
comer para personas que gustan del buen comer y beber, así de simple. 
 
Nada de ofuscaciones ni esnobismos, los productos gourmet no son solo los más 
caros y exclusivos, si las practicas y elaboraciones respetan las definiciones antes 
mencionadas, todo producto puede ser gourmet. Desde una manzana en el mercado 
hasta una conserva de paté de jabalí. 
 
1.2.5.   Restaurante gourmet 
 
Ser un restaurante gourmet implica la utilización de materias primas originales y de 
calidad para la elaboración de las recetas. Y, a su vez, esto va acompañado del 
refinamiento, que es un concepto más amplio relacionado con la experiencia 
gastronómica, en la que lo gourmet, la presentación, la ambientación y el servicio 
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juegan papeles preponderantes.  
 
De este modo, la experiencia gourmet abre una puerta al conocimiento, y a un viaje 
por el mundo para entender dónde se produce con la mejor calidad, cuál es el origen 
de cada producto y su historia. El objetivo de estos restaurantes es lograr que el 
comensal pueda vivir esa experiencia de entretenimiento.  
 
Con todo, a veces, los consumidores no saben cómo elegir entre un producto 
gourmet y uno que no lo es. Para tal fin, el manejo de la información es fundamental, 
ya que el comensal forma sus expectativas y potencia el “boca en boca” en base a 
sus experiencias anteriores; si fueron positivas. Además, la calidad del servicio, la 
capacitación del personal, la confiabilidad, la capacidad de respuesta, y la 
información de los platos, desarrollan una representación tangible que demuestra su 
existencia y pone de manifiesto la calidad de la oferta gourmet. Si esto no se cumple, 
el marketing sólo servirá para que el cliente vaya una vez y no regrese. 
 
Un restaurante gourmet trata hacer una experiencia, en la que se involucran los 
sabores y las sensaciones que van más allá de la comida. Este movimiento está 
afianzado en una tendencia actitudinal, que marca con menor o mayor fuerza a todo 
el espectro de la oferta gastronómica, y el desafío que se plantea para los chefs es el 
de lograr elaborar platos sabrosos y "sanos", conceptos que no siempre van de la 
mano.   
 
1.2.6.   Evolución de la técnica culinaria 
 
Se puede apreciar las siguientes consideraciones: 
 
a)  Cocción en agua 
 
Consiste en cocer el alimento en gran cantidad de agua, si el agua está fría, las 
pérdidas por difusión son importantes. Aproximadamente el 35% de carbohidratos, 
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vitaminas hidrosolubles y sales minerales, pasan al líquido de cocción. Por ejemplo al 
preparar un caldo, si se quiere obtener un caldo sabroso, se pondrá las carnes 
cuando el agua esté fría.  
 
Si el agua está hirviendo, cuando se sumerge el alimento, éste queda en la superficie 
y son menores las pérdidas por difusión; así, si se quiere obtener una carne sabrosa, 
se la pondrá cuando el agua esté hirviendo.  
 
Las pérdidas de nutrientes son menores cuando el alimento absorbe el agua de 
cocción que cuando el alimento pierde el agua de constitución; los alimentos 
deshidratados o con bajo contenido en agua (cereales, legumbres) tienen pérdidas 
menores que los alimentos ricos en agua como las verduras o las carnes. La cocción 
con agua abundante debe estar reservada para alimentos con poco contenido en 
agua como legumbres o pastas y alimentos ricos en nitratos provenientes de 
alimentos como las espinacas, en los que se eliminan sustancias tóxicas pero se 
empobrece el alimento en vitaminas y minerales. 
 
b)  Cocción al vapor 
 
El vapor de agua, en equilibrio con el líquido, está igualmente a 100º C, pero su calor 
específico es menor, y el alimento tarda un poco más en calentarse.  
 
c)  Cocción de estofados 
 
Como en la cocción al vapor, las pérdidas se reducen al mínimo, cocer un alimento 
en su propio jugo, produce una concentración de minerales que se conservan en su 
totalidad, a condición de consumir el jugo de cocción. Las pérdidas de vitaminas se 
deben únicamente al calor (las pérdidas de vitaminas hidrosolubles son del 10 – 
20%). 
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d)  Cocción a presión  
 
Se realiza mediante las ollas a presión. La presión es mayor que la presión 
atmosférica, la temperatura de ebullición aumenta por encima de los 100º C siendo el 
tiempo de cocción breve lo que proporciona un ahorro importante de vitaminas. (las 
vitaminas soportan mejor temperaturas elevadas durante poco tiempo que 
temperaturas más bajas durante un tiempo más largo). 
 
Si se realiza correctamente, la cocción a presión es el mejor método de cocción pero 
si la cocción se prolonga más de lo necesario, puede también ser el peor, ya que 
obtendremos entonces un hervido de alimentos sin valor nutricional. 
 
e)  Cocción de asado 
 
Los alimentos se introducen en el horno muy caliente; la cocción al horno favorece la 
conservación de los nutrientes al formar una "costra protectora" que concentra los 
minerales y que influye muy poco en el contenido de vitaminas; también puede 
contribuir a desengrasar la carne y las aves si se procura eliminar el jugo que 
desprenden; es decir, hay que pinchar la piel con la punta del cuchillo para que la 
grasa fluya; de manera que solamente se aproveche la parte no grasa del jugo. 
 
La carne asada en el horno o parrilla, se salará cuando ya esté dorada, si no, la sal 
hace exudar los jugos de la carne y la reseca. 
 
f)  Cocción por microondas 
 
El microondas no debería reemplazar al horno tradicional ya que se trata sobre todo 
de un complemento, cada vez más indispensable de una cocina bien equipada. 
 
Los microondas emiten ondas electromagnéticas dentro del aparato y actúan sobre 
las moléculas de agua que contienen los alimentos y las agitan a gran velocidad. El 
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calor generado se propaga a todo el alimento rápidamente por conducción. Es mejor 
el horno con plato giratorio o con generador giratorio para que las ondas se repartan 
mejor. 
 
Los utensilios no deben ser metálicos ya que el metal refracta las ondas y crea una 
especie de arco eléctrico en el horno. Las ollas de barro y tierra cocida absorben las 
ondas e impiden la cocción de los alimentos. 
 
El horno microondas se recomienda particularmente para la cocina hipocalórica. 
Permite cocer rápidamente las verduras y el pescado sin grasas al mismo tiempo que 
conserva todo su aroma. 
 
g)  Cocción al grill 
 
Se puede hacer en el horno por difusión, con brasas en la barbacoa o por contacto 
colocando el alimento en una superficie muy caliente. La carne a la parrilla no 
necesita grasa para su cocción. Es un procedimiento muy rápido y muy aconsejable 
para una "cocina sin grasa". 
 
h)  Cocción de fritos 
 
Consiste en sumergir un alimento natural, empanado o rebozado, en un baño de 
aceite a 180º C. La superficie del alimento se carameliza rápido y limita las pérdidas 
nutritivas. 
 
Es el procedimiento de cocción menos dietético de los procedimientos de cocción. 
Son muy ricos en grasas y por tanto de difícil digestión, doblando o triplicando el 
valor energético de los alimentos, por lo que no se debe abusar de ellos. 
 
Los alimentos fritos tienen una alta palatabilidad y por tanto son bien aceptados por 
el consumidor. 
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Si el aceite está suficientemente caliente la absorción de grasa es menor. Pero esto 
no es así en el caso de los fritos congelados, ya que se sumergen en el baño de 
fritura a – 18º C y bajan considerablemente la temperatura del aceite.  
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CAPÍTULO II 
 
 
2.     ESTUDIO DE MERCADO 
 
“Con este nombre se denomina la primera parte de la investigación formal del 
estudio. Consta básicamente de la determinación y cuantificación de la demanda y 
oferta, el análisis de los precios y el estudio de la comercialización.”  (Baca, 2001, 
pág. 7) 
 
El estudio de mercado abarca la investigación de algunas variables sociales y 
económicas que van a condicionar el proyecto, cuya finalidad es demostrar si existe 
el número suficiente de individuos, empresas y otras entidades económicas que 
dadas ciertas condiciones, presentan una demanda ya sean de bienes o servicios 
que justifican la puesta en marcha de un programa de producción en cierto período 
de tiempo.  (Canelos, 2003) 
 
Por lo tanto dentro de este capítulo se desarrollará una descripción del restaurante 
de comida gourmet, así como también se realizará un análisis de la demanda del 
servicio y de la oferta, de modo que se pueda tener una idea de la viabilidad 
comercial sobre la actividad económica que se desea desarrollar. 
  
2.1.   OBJETIVIOS DEL ESTUDIO DE MERCADO 
 
2.1.1.   Objetivo General 
 
Obtener información sobre las oportunidades de mercado que brinda la ciudad a 
través del análisis de la demanda y oferta de los servicios de restaurante gourmet, 
con la que se pueda tomar decisiones para poner en marcha el servicio de 
restaurante de este tipo en la zona sur del Distrito Metropolitano de Quito.  
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2.1.2.   Objetivos Específicos 
 
 Investigar el comportamiento de la oferta y la demanda potencial del servicio 
con el fin de identificar la conducta de los demandantes y oferentes que 
representan a nuestros clientes y competencia a futuro. 
 
 Definir el precio de los productos a ofrecer. 
 
 Determinar  objetivos y estrategias de marketing. 
 
2.2.   OFERTA DE RESTAURANTES GOURMET EN LA CIUDAD DE 
QUITO 
 
“Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto número de oferentes 
(productores) están dispuestos a poner a disposición del mercado a un precio 
determinado”. (Baca, 2001, pág. 39) 
 
El propósito que se persigue mediante el análisis de la oferta es determinar o medir 
las cantidades y las condiciones que los restaurantes de comida gourmet ofrecen al 
mercado quiteño, quienes en adelante serán conocidos como la competencia. 
 
La cocina gourmet de hoy en día busca ser al combinar cuatro regiones naturales y 
una innumerable cantidad de pisos ecológicos, el resultado es una cocina única, de 
sabores incomparables y exuberantes aromas. En Ecuador, se ofrecen desde las 
recetas más tradicionales y antiguas hasta las más sofisticadas fusiones y 
combinaciones de ingredientes, esencias y texturas que, partiendo de lo tradicional, 
están creando una sorprendente nueva cocina ecuatoriana.  
 
Actualmente, en la ciudad de Quito la cocina gourmet ha ido incrementándose en un 
porcentaje creciente ya que la exigencia de los paladares y la búsqueda contante de 
un  deleite  placentero  hacen que la gente demanda más de estos lugares; 
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existiendo varios restaurantes gourmet que se encuentran a disposición de los 
consumidores, en los diferentes sectores: norte, sur, centro y valles. 
 
Además de la gastronomía de primera en el Centro Histórico, los barrios más 
renombrados por su oferta de buena comida son la Mariscal y La Floresta, que cada 
día ofrecen nuevas opciones deliciosas, además de excelentes restaurantes en 
sectores como La Pradera o la zona del Quicentro, los valles de Cumbayá y 
Tumbaco. 
 
Dentro de los establecimientos más reconocidos se puede mencionar a los 
siguientes: 
 
2.2.1.   Mea Culpa 
 
FIGURA N° 2.1. 
RESTAURANTE MEA CULPA 
 
 
Fuente: www.google.images.com 
 
Es un restaurante que se encuentra ubicado en el Centro Histórico de la ciudad de 
Quito, dentro del Palacio Arzobispal, con una vista estupenda de la Plaza Grande. 
Ofrece variedad de comida internacional, en un ambiente elegante, ideal para 
negocios. 
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2.2.2.   Theatrum 
 
FIGURA N° 2.2. 
RESTAURANTE THEATRUM 
 
Fuente: www.google.images.com 
 
Es un restaurante que está ubicado en el Centro Histórico de la ciudad de Quito, es 
un poco más nuevo y está ubicado en el sobrio edificio neoclásico del Teatro Sucre, 
en la calle Guayaquil y Manabí. Ofrece comida mediterránea, en un ambiente casual. 
 
2.2.3.   Hotel Plaza Grande 
 
En el año 2007 se abrió este hotel en la ciudad de Quito, el mismo que cuenta con  
tres restaurantes incluido el emblemático Belle Epoque, restaurante-cafetería, que 
está ubicado en la planta baja. Este restaurante presenta una fusión de comida 
dirigida al paladar exigente de la ciudad, en un ambiente elegante. 
 
FIGURA N° 2.3. 
BELLE EPOQUE 
 
Fuente: www.google.images.com 
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Además dentro del hotel Plaza Grande se puede apreciar el bar restaurante El 
Claustro, el mismo que está ubicado en los sótanos, donde los arcos de ladrillo crean 
una atmósfera especial, todo en un ambiente elegante. 
 
FIGURA N° 2.4. 
RESTAURANTE EL CLAUSTRO 
 
Fuente: www.google.images.com 
 
2.2.4.   Octava de Cropus 
 
FIGURA N° 2.5. 
RESTAURANTE OCTAVA DE CROPUS 
 
Fuente: www.google.images.com 
23 
 
Es otro restaurante ubicado en el Centro Histórico de la ciudad de Quito, en la calle 
Junín en el barrio de San Marcos que ofrece otra opción para disfrutar de platillos 
exquisitos en un ambiente artístico y tradicional. 
 
2.2.5.   Hotel Patio Andaluz: 
 
FIGURA N° 2.6. 
RESTAURANTE PATIO ANDALUZ 
 
Fuente: www.google.images.com 
 
Es otro local en la ciudad de Quito ubicado en el Centro Histórico que alberga al 
restaurante El Rincón de Cantuña, el mismo que ofrece comida española y 
ecuatoriana en un ambiente casual. 
 
2.3.   PERFIL DE LOS CONSUMIDORES 
 
El restaurante de comida gourmet que se desea implementar estará dirigido a 
consumidores que tengan un paladar exigente y disfruten de las artes culinarias de 
buena comida y del buen beber (moderado en todo sentido). 
 
El mercado objetivo para brindar el servicio de comida gourmet se ubica en los 
niveles socioeconómicos altos  y medianos con una gran concentración en las 
personas de entre 30 a 65 años, sin embargo últimamente la tendencia es que 
personas más jóvenes quieren probar algo nuevo, diferente y de excelente calidad se 
inclinan también por consumir este tipo de servicios. 
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De acuerdo a entrevistas realizadas a administradores de principales restaurantes de 
la ciudad de Quito, se ha podido evidenciar que las personas tienden a exigir cada 
vez más calidad en este tipo de servicios, pues no solo demandan el alimentarse 
sino también el degustar un plato exquisito que cumpla parámetros como calidad de 
materia prima, estilo de presentación, decoraciones, acompañados de un ambiente 
agradable, cómodo y de lujo. 
 
2.4.   DEMANDA DE LOS RESTAURANTES DE COMIDA GOURMET  
 
“Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el consumidor 
requiere o solicita para buscar la satisfacción de una necesidad específica a un 
precio determinado.” (Baca, 2001, pág. 17) 
 
Siendo la demanda el comportamiento del consumidor de adquirir o no determinados 
bienes o servicios, es significativo identificar que condiciona la decisión de compra 
entre los consumidores, pues estos pueden ser diferentes según el producto o 
servicio a ofrecer. 
 
Por lo tanto en la investigación se tomará en cuenta variables como: el crecimiento 
anual de la demanda de los restaurantes. 
 
Se puede observar un crecimiento anual de la demanda de restaurantes de un 3.31% 
en la ciudad durante el año 2007 a 2008 (ver Cuadro N° 2.5) no existe variación en lo 
que va del año con referencia a la variación mensual del año anterior (ver Cuadro 
N°2.6).  
 
Para realizar este análisis fue necesario recolectar información acerca del 
crecimiento de los restaurantes y hoteles. El Cuadro N° 2.5. muestra la variación 
anual del crecimiento de los Hoteles y Restaurantes en la ciudad de Quito, Región 
Sierra y a nivel nacional. 
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CUADRO N° 2.5. 
VARIACIÓN ANUAL DE LOS RESTAURANTES Y HOTELES 
 
 Quito Región Sierra  Nacional 
Restaurantes& Hoteles 3.31 3.64 3.37 
 
Fuente: INEC 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
El Cuadro N° 2.6. muestra la variación mensual del año 2007 y enero del 2008 del 
crecimiento de los Hoteles y Restaurantes en la ciudad de Quito, Región Sierra y a 
nivel nacional. 
 
CUADRO N° 2.6. 
VARIACIÓN  MENSUAL DE LOS RESTAURANTES Y HOTELES 
 
 Variación Mensual 2007 Variación Mensual 2008 
Quito Región 
Sierra 
Nacional Quito Región 
Sierra 
Nacional
Restaurantes & 
Hoteles 
2.10 2.09 1.73 2.10 2.09 1.73 
 
Fuente: INEC 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
El Cuadro N° 2.7. muestra la información acerca de la producción de los 
restaurantes, bares y cantinas, por regiones, destacando que Pichincha es la que 
tiene mayor producción. 
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CUADRO N° 2.7. 
PRODUCCIÓN POR PROVINCIA DE MAYOR PARTICIPACIÓN SEGÚN PRINCIPALES 
ACTIVIDADES ECONÓMICAS 
 
Provincia Restaurantes, Bares y Cantinas 
Guayas 35.228 
Pichincha 148.478 
Otras 7.104 
Total 190.810 
 
Fuente: INEC 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
En el Gráfico N° 2.5. muestra la producción por provincias de mayor participación 
según principales actividades económicas, donde se puede observar que Pichincha 
es la  provincia que posee el mayor porcentaje de participación. 
 
GRÁFICO N° 2.5. 
PRODUCCIÓN POR PROVINCIA DE MAYOR PARTICIPACIÓN SEGÚN PRINCIPALES 
ACTIVIDADES ECONÓMICAS 
 
Fuente: INEC 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Los datos presentados en los Cuadros N° 2.5 y 2.6. son muy alentadores, no solo por 
el crecimiento de la demanda en el sector restaurantes y hoteles, sino también 
porque una de las principales actividades económicas de mayor incidencia en la 
Producción por Provincias de mayor 
participación según principales 
actividades económicas
GUAYAS
18%
PICHINCHA
78%
OTRAS
4%
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producción nacional está en la provincia de Pichincha (restaurantes y hoteles) (ver 
Cuadro N° 2.7.).  
 
De este crecimiento no se ha determinado una demanda específica de restaurantes 
que brinden un servicio de comida gourmet, ya que no existen datos históricos que 
pueda proporcionar el INEC. 
 
Por lo que se procedió a realizar entrevistas a los administradores de principales 
restaurantes tipo gourmet, los mismos que por sus experiencias han contribuido a 
determinar una demanda de clientes para el restaurante que se desea implementar. 
De la demanda que proporcionó cada uno se procedió a calcular un promedio para 
llegar a determinar la demanda del restaurante. 
 
Por lo tanto la demanda del restaurante de comida gourmet será de 24.212.24 
mensuales. 
 
Cabe destacar que para la proyección de la demanda se lo hará tomando en cuenta 
el índice de crecimiento anual que han tenido los restaurantes correspondiente al 
3.31% (ver cuadro N° 2.5.) 
 
2.4.   Precios de los servicios de restaurantes gourmet en la ciudad de 
Quito 
 
Para determinar los precios de los servicios de restaurantes de comida gourmet, las 
compañías que se dedican a esta actividad, toman en cuenta aspectos tales como: 
precios de las materias primas y materiales indirectos que se requieren para elaborar 
un platillo; además consideran los gastos administrativos y de operación para el 
desarrollo del servicio, más un porcentaje de utilidad que es establecido por cada 
restaurante. 
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En el siguiente cuadro se presenta un precio promedio de los restaurantes que se les 
podía considerar como la competencia directa dentro del proyecto; destacando que 
este precio es por persona. 
 
CUADRO N° 2.8. 
PRECIOS DE LOS SERVICIOS DE RESTAURANTES GOURMET DE LA CIUDAD DE QUITO 
 
Descripción Precio Promedio 
Usd. 
Mea Culpa 19 
Theatrum 31 
Belle Epoque 20 
El Claustro 15 
Octava de Cropus 19 
Rincón de Cantuña 20 
 
Fuente: Investigación Propia 18 de Julio de 2011 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Es importante recalcar que estos precios serán tomados en cuenta como referencias 
para establecer el precio del servicio del restaurante que se está estudiando, para 
que dicho precio sea competitivo en el mercado de la ciudad de Quito.   
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CAPÍTULO III 
 
 
3.     INGENIERÍA DEL PROYECTO 
 
En esta parte de la investigación se procederá a describir aspectos técnicos y de 
infraestructura tales como: la localización del proyecto, la estructura, los 
requerimientos tanto de maquinaria, herramienta y equipos que serán necesarios 
para poner en marcha el negocio, así como también se detallará el personal que será 
necesario. 
 
3.1.   LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 
 
El restaurante de comida gourmet se desarrollará en un terreno de propiedad del 
proponente del proyecto de modo que se aproveche el recurso disponible y por ende 
se reduzca el monto de la inversión, por lo tanto no será necesario profundizar en el 
estudio de localización. 
 
Se puede concluir que el proyecto estará localizado en la Provincia de Pichincha, al 
norte de la ciudad de Quito, en la Av. John F. Kennedy N71-509 Y Av. Occidental, 
diagonal al Condado Shopping. 
 
Cabe destacar que este sector es bastante transitable y se encuentra en una 
excelente ubicación al estar cerca del Condado Shopping, un centro comercial 
bastante visitado por los habitantes de la ciudad de Quito, sin importar el sector 
donde vivan. 
 
A continuación se presenta el gráfico que resume lo expuesto: 
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3.4.   ARQUITECTURA GASTRONÓMICA 
 
En esta parte de la investigación es preciso definir los requerimientos de obras civiles 
en metros cuadrados y el tipo de construcción y/o infraestructura que tendrá el 
restaurante de comida gourmet, tomando en cuenta el planteamiento de una 
construcción acorde a la demanda actual del proyecto y la necesidad de 
maximización a largo plazo. 
 
3.4.1.   Área de Terreno 
 
El terreno necesario para la compañía será de 10.000 metros cuadrados o sea una 
hectárea, el cual permitirá la movilización de equipo rodante de gran capacidad de 
carga y las proyecciones futuras de expansión. 
 
3.4.2.   Edificios y Construcciones 
 
El restaurante de comida gourmet tendrá un área de construcción total de 1.500 
metros cuadrados, los mismos que serán distribuidos en seis áreas que serán 
creadas dentro del mismo, en el cuadro descrito a continuación se detalla dichas 
áreas: 
 
 Cocina 
 
 Local 
 
 Bar 
 
 Recepción 
 
 Oficina del Gerente General 
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 Área de recreación 
 
 Baños personal 
 
 Baños clientes 
 
Cabe destacar que se tendrá en cuenta los siguientes aspectos en la construcción 
del restaurante: 
 
a)  Paredes y Techo 
 
Las paredes interiores del restaurante serán lisas, para facilitar la limpieza.   Para el 
acabado se empleará pintura epóxica lavable, la cual soporta la acción de los 
detergentes y desinfectantes.  Las equinas son curvas y en pendientes para facilitar  
la limpieza. 
 
Los techos serán elevados, cubierto de zinc y con cielo raso preferiblemente de hielo 
seco, para aislar el calor y evitar que le caigan impurezas del techo a los alimentos 
que se procesarán. 
 
b)  Pisos y Canales de Drenajes 
 
El piso se construirá con material impermeable y resistente a los ácidos. En donde se 
evitará que sean resbalosos impidiendo así accidentes de trabajo. Tendrá un declive 
del 1% para llevar la suciedad, los desperdicios y el agua de limpieza hacia los 
drenajes con facilidades y casi de manera automática. 
 
Los canales de drenaje estarán protegidos con rejillas, para evitar su obstrucción y 
facilitar su limpieza.  Además, los drenajes exteriores  estarán cubiertos con mallas, 
para evitar el acceso de los insectos y en general de todo tipo de animales de interior 
de la planta. 
34 
 
c)  Puertas y Ventanas 
 
Los accesos al restaurante estarán protegidos con tela metálica para impedir la 
entrada de insectos portadores de contaminación a la sala de procesamiento de 
alimento.   
El restaurante estará construido con un sistema de  circulación de aire interno, esto 
permitirá la salida de calor y ayudará a mantener un ambiente fresco y agradable 
para el desenvolvimiento óptimo en el restaurante. 
 
d)  Iluminación 
 
Una buena iluminación es fundamental para la salud del personal y para un mejor 
rendimiento del restaurante durante el desarrollo de las labores. La luz llegará a la 
altura de los ojos en el área donde se controlan instrumentos como termómetro, y a 
la altura de las manos en las áreas de cocción de alimentos. Las lámparas de 
iluminación estarán protegidas con cobertores de plástico transparente para evitar 
que se caigan elementos contaminantes a los alimentos.  
 
e)  Acondicionamiento del aire o ventilación 
 
Se utilizará aire acondicionado y ventilación debido a que la buena circulación interna 
del aire y la extracción forzada de los olores, impedirán que estos sean absorbidos 
por la materia prima y que  afecten la labor del personal. 
 
f)  Fosa de desagüe 
 
La descarga de agua residuales y desechos se localizarán a fuera de la planta.  Los 
caños a través de  los cuales circularán los desperdicios estarán bien sellados para 
evitar la proliferación de microorganismos.  
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g)  Recepción de materia prima 
 
El área destinada a la recepción de materia prima estará situada en la entrada de la 
compañía.  Consistirá en un techado con piso elevado de cemento. 
 
h)  Cámara de cuartos fríos 
 
El almacén de productos terminados, en este caso un cuarto frío se ubicará cerca de 
la zona de procesamiento y el mismo tendrá controladores de temperatura. 
El cuarto frío tendrá un tamaño de 4mts x 3mts x 2.5mts,  con una capacidad de 30 
mts3. 
 
i)  Oficina de administración 
 
La oficina de administración será un área donde se planificará, organizará, controlará 
y verificará todos los procedimientos tanto administrativos como de producción. 
 
j)  Lockers  para el personal (baños y vestidores) 
 
Los locales para el personal comprenderán los vestidores y sanitarios.  Estos estarán 
distantes de las cocinas y deberán cumplir con todos los principios de sanidad e 
higiene para este tipo restaurante como lo es servicio de agua, urinarios y 
lavamanos, todos funcionando en buen estado y con los utensilios de complemento 
necesarios. Entre estos últimos se puede enumerar los depósitos del jabón, 
desinfectante, secadores eléctricos de manos, papel higiénico, toallas de papel, entre 
otros. 
 
k)   Diseño interior 
 
Diferenciarse a través del ambiente, mediante la estética de los restaurantes es una 
tendencia en el mundo de la restauración. Mobiliario de diseño, materiales 
36 
 
innovadores, vajillas originales, camareros con uniformes elegantes son algunos de 
los detalles que aportan al diseño del restaurante para dotar de estilo y personalidad 
a sus establecimientos. El entorno, los espacios, el interiorismo y la decoración 
acompañan a un buen servicio y a una oferta gastronómica de alta calidad. 
 
La arquitectura de interiores ocupa un papel importante dentro de la elegancia del 
restaurante, la calidez de los ambiente, la decoración y la utilización mismas de los la 
mantelería, vajilla, cristalería, cubertería, son los aspectos que lo hacen únicos  y 
llamativos, estos aspectos hace que  el cliente nos prefiera .  
 
l)  Ambientación 
 
Para el gourmet comer no es sólo una necesidad básica, es más bien un placer que 
se deleita con los cinco sentidos. 
 
El esmero del cocinero por conseguir en cada plato una combinación armoniosa de 
sabores, se aprecia aún más en un ambiente cómodo y agradable. 
 
Para ello hemos implementado mesas amplias, sillas cómodas, temperatura 
apropiada, música ambiental y una distancia prudente entre las mesas proporcionan 
una atmósfera distendida. 
 
La decoración debe ir de la mano con la carta de restaurante, como la imaginación 
no tiene límites, y sobre gustos no hay nada escrito, se puede optar por multitud de 
temas a la hora de decorar. Sin embargo, no debemos olvidar que el propósito de la 
decoración es ofrecer al comensal un ambiente armonioso. 
 
Para ello recurrimos a mobiliario con estilo, velas románticas, jarrones con formas 
caprichosas, plantas exóticas para separar estancias, lámparas colocadas 
estratégicamente, cuadros inspiradores, cortinas sutiles, manteles atractivos, vajilla, 
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cristalería y cubertería, haciendo que  el restaurante tenga texturas, formas, colores, 
luces y sombras con  la personalidad y una característica  espectacular. 
 
m)  Imagen local 
 
Lo esencial de atraer a clientes que gusten de nuestra gastronomía, esta centrado en 
la imagen  que le impacta, por lo cual los detalles  tanto en acabados tanto en el 
interior como en el exterios del restaurante se debe  
 
3.4.2.1.  Plano General del Restaurante 
 
Una vez realizada la distribución de las áreas a implementarse dentro del Complejo 
Turístico se procede a presentar el plano general que resume lo expuesto 
anteriormente: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
38 
 
FIGURA N° 3.8. 
PLAN GENERAL DEL RESTAURANTE DE COMIDA GOURMET 
 
 
 
 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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3.4.3.   Vehículo 
 
Se requerirá del siguiente vehículo para transportar la materia prima necesaria para 
brindar el servicio dentro del restaurante, en el siguiente cuadro se resume las 
características: 
 
CUADRO N° 3.9. 
VEHÍCULO DEL RESTAURANTE DE COMIDA GOURMET 
 
VEHÍCULO 
CONCEPTO CANTIDAD 
Camioneta 4 x 4 (Compra de materia prima) 1 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
3.4.4.   Muebles y Enseres 
 
Los muebles y enseres necesarios dentro del restaurante gourmet se describe a 
continuación: 
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CUADRO N° 3.10. 
MUEBLES Y ENSERES 
 CONCEPTO CANTIDAD 
ADMINISTRACIÓN  
Muebles de Computación y asistente 2 
Escritorio de Chef 2 
Sillón de Escritorio de  Chef y asistente 1 
Sillones Recepción de Clientes 3x1 1 
Mesa pdf de 2,80x 1  1 
2 Archiveros 2 
RESTAURANTE 
Silla Ferrara para restaurante 156 
Banco de bar Ferrara 30 
Mesas cudradas de 90x90 39 
Cuadros  decorativos 8 
Plantas de decoracion 8 
Juego de sala 2 
BODEGAS 
Estanterías 2 
Ecritorio 1 
Sillas de Escritorio 2 
Jabas Plásticas (100) 100 
Sistema de Aire Acondicionado (Oficina) 1 
COCINAS 
Mesas industriales de 3mtr x 2 mtr 10 
Estanterias inoxidables para platos 3 
Marmitas Autoclaves 1 
Ollas a Presión Industriales 1 
Parrilla de piedra volcánica 1 
Campanas para Estufas Fregaderos 2 
 Anaqueles y Repisas 6 
 Estaciones y Gabinetes 3 
LOCKERS 
Canseles de  4x6 1 
Silla de madera de 6 x1 2 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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3.4.5.   Maquinaria y Equipos 
 
La maquinaria y equipos necesarios para llevar a cabo el proceso productivo dentro 
del restaurante, se precisa a continuación: 
 
CUADRO N° 3.11. 
MAQUINARIA Y EQUIPOS 
CONCEPTO CANTIDAD 
Horno combi 1 
Frigoríficos  de 3 mtx 1 mtr 2 
Frigoríficos  de 2 mtx 1 mtr 1 
Marmita Térmica 1 
Microondas  3 
Baños de María 1 
Laminadora industrial 1 
Estufas y Cocinas 1 
Freidoras 2 
Licuadoras Frapeadoras 1 
Licuadoras industriales 1 
Máquinas lavavajillas y lava vasos 1 
Planchas Asadoras, Fry Tops 1 
Sartenes basculantes 1 
Exprimidor de Cítricos 1 
Máquinas de Café Express 1 
Lavadora de tazas y vasos 1 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
3.4.6.   Equipos de Oficina 
 
Los equipos de oficina necesarios para llevar a cabo el proyecto son: 
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CUADRO N° 3.12. 
EQUIPOS DE OFICINA 
CONCEPTO CANTIDAD 
Teléfonos 4 
Telefax 1 
Calculadora 2 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
3.4.7.   Equipos de Computación 
 
Los equipos de computación que serán necesarios se detallan enseguida: 
 
CUADRO N° 3.13. 
EQUIPOS DE COMPUTACIÓN 
CONCEPTO CANTIDAD 
Computador Intel Corei3 y Impresora  1 
Computador Intel Corei3 y Impresora 1 
Impresoras de Comandas 2 
Computador Intel Corei3 y Impresora "Restaurantes" 2 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
3.4.8.   Menaje 
 
El menaje estará constituido por los siguientes rubros: 
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CUADRO N° 3.14. 
MENAJE 
CONCEPTO CANTIDAD 
CRISTALERIA 
Copa Agua Arcoroc Francesa 150 
Copa Batido Milk Shake Arcoroc 50 
Copa Coctel Camarones Arcoroc 150 
Copa Cerveza Festival 60 
Copa Coñac Festival 70 
Copa Vino Blanco Festival 240 
Copa Vino Tinto Festival 240 
Cenicero Peldar 100 
CUBIERTERIA 
Cuchara Sopera Tramontina 150 
Cuchara Postre Inca Metal Colombia 150 
Tenedor Entrada Oneida 150 
Tenedor Postre Italy 150 
Tenedor Fuerte Tramontina 150 
Cuchara Medidora 5 Ml 1 Stainless 150 
Cuchara Medidora 15 Ml 1 Stainless 150 
Cuchareta Acero Inoxidable Stainless / Fortune 150 
Cuchareta Perforada Stainless 150 
Cuchareta Servicio Nova 150 
Cucharon Peltre 150 
Cucharon 24 Onz Vollrath 150 
HERRAMIENTAS 
1/2 Bandeja Acero Inox 32,5x26,5xh6,5 Vollrath 6 
1/6 Bandeja Acero Inox 17,6x16,2xh10 Vollrath 5 
Bowl Acero Inoxidable De 1,5 Qt 19,6 Cm Vollrath/Adcraft 7 
Bowl Acero Inoxidable De 3 Qt 24,3 Cm Vollrath 8 
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Bowl Acero Inoxidable De 4 Qt 27,9 Cm Vollrath/Adcraft 3 
Bowl Acero Inoxidable De 5 Qt 29,2 Cm Vollrath/Adcraft 7 
Sartén Natural 17.8 Cm  Vollrath 9 
Sartén Natural 20,3 Cm Vollrath 5 
Sartén Natural 23,5 Cm Vollrath 5 
Sartén Natural 25.4 Cm Vollrath 6 
Calentador Rectangular Wnk 8 
Pinza Para Hielo Inca Metal 14 
Pinza Parrillera 30 Cm Update 25 
Jarra Cremera 3 Onz Victoria 30 
Jarra Cremera 6 Onz Victoria 10 
VAJILLA 
Plato Base Cuadrado Corona 400 
Plato Para Pan Victoria 400 
Plato Postre Victoria 400 
Plato Sopero Victoria 400 
Plato Taza Café Victoria 400 
Plato Taza Consomé Victoria 400 
Plato Tendido Victoria 400 
MANTELERIA 
Manteles Cudrados De Color  Blancos 39 
Manteles Cudrados De Color  Verde 39 
Cortinas De Banda De Tres Metros 5 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
3.4.9.   Implementos de Trabajo 
 
Los implementos de trabajo necesarios dentro del proyecto con sus respectivas 
cantidades se describen enseguida: 
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CUADRO N° 3.15. 
IMPLEMENTOS DE TRABAJO 
CONCEPTO CANTIDAD 
Chaquetas color blanco 5 
Pantalón 5 
Delantal 5 
Gorros en forma de Champiñones 5 
Zapatos anti deslizantes 5 
Limpiones 5 
Chalecos 3 
Camisa 3 
Pantalón color negro 3 
Delantal  3 
Corbatín 3 
Zapatos de cuero 3 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
3.5.   PROCESO DEL SERVICIO 
 
Para brindar un servicio de calidad como lo exige el cliente es necesario contar con 
personal altamente calificado, variedad de menús, buen ambiente y decoración, 
atención personalizada y precios cómodos. 
 
3.5.1.   Procedimientos del proceso del servicio 
 
Se establece los siguientes procedimientos para poder prestar un servicio de calidad 
que cubra las expectativas del cliente: 
 
a)   Toma de pedidos 
 
La toma de pedidos del restaurante comprende las siguientes actividades: 
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En las comenderas se toma los pedidos comenzando desde la entrada, plato fuerte y 
postre, sin olvidar de ofrecerle al cliente detalles como un vino, gaseosa, jugos  para 
lo cual la amabilidad y atención misma del mesero juega un papel importante. 
 
Luego que se tiene en comandas se realiza el pedido mediante micros  y se envía al 
área de cocina para su impresión y preparación de menús requeridos. 
 
En el Anexo N° 3.1. Se muestra el diagrama de flujo de este procedimiento. 
 
b)   Preparación y cocción de alimentos 
 
Para efectuar adecuadamente la preparación y cocción de alimentos es preciso 
contar con los insumos necesarios para la elaboración de cada plato, de tal manera 
que se ofrezca a los clientes una gran variedad de menús  agradables y con un 
excelente sabor. 
 
Dentro de la preparación y cocción de alimentos en la cocina es necesaria la 
clasificación de tres procedimientos principales: 
 
 Procedimiento de preparación de entrada 
 
 Procedimiento de preparación de plato principal 
 
 Procedimiento de preparación de postre 
 
Cada uno de los diagramas de flujo de estos procedimientos son descritos en el 
Anexo N° 3.2. 
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c)   Montaje del platillo 
 
Una vez preparados y cocidos los alimentos se procede a realizar el montaje del 
platillo adecuadamente, cuidando su estética. 
 
d)   Despacho de pedidos 
 
Para el despacho de pedidos el cocinero de primera es el encargado de gestionar la 
calidad de la preparación  junto  con  el visto bueno del chef, por ende él será quien  
despachará los pedidos  a los saloneros dando la certeza de la excelencia del sabor. 
 
e)   Servicio emplatado 
 
Se refiere primero al servicio quizás más empleado, hoy en día, en la gran mayoría 
de establecimientos de restauración denominado servicio emplatado, simplificado o 
servicio a la americana. La característica de este tipo de servicio es emplatar (colocar 
los alimentos, guarnición y salsa en un plato) desde la cocina y transportarlo al 
comedor y se sirve por la derecha del cliente.       
 
Para adecuar este tipo de servicio en el restaurante, conviene analizar los materiales 
de transporte, medidas de platos (plato mesa 27/29 cm.? según modelo, plato 
presentación 30/35 cm.?), medida de la bandeja de transporte en relación a los 
platos que se va a utilizar. Lo ideal, es poder realizar un transporte desde cocina de 4 
a 5 platos. También permitir utilizar campanas con superficie plana. De esta forma se 
podría realizar un servicio con dos niveles de platos para poder transportar entre 8 y 
10, equivalente a una mesa de banquete. Así, se suple el inconveniente, quizás, que 
tiene este servicio en cuanto a la cantidad de desplazamientos que en ocasiones se 
hacen si no se dispone del material adecuado para este fin. 
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3.6.   MARKETING GASTRONÓMICO 
 
La carta del restaurante es uno de los instrumentos de marketing más importantes 
dentro del negocio gastronómico, ya que es la pieza a través de la cual el cliente 
seleccionará lo que va a consumir: el menú es el órgano de comunicación entre el 
restaurante y el cliente y por lo tanto debe promover un encuentro entre las 
preferencias o gustos del cliente y la oferta del local. 
 
El tipo de carta del establecimiento gastronómico depende de la lógica del negocio, 
ya que no es lo mismo desarrollar un menú para un restaurant que ofrece platos 
altamente estandarizados y que tiene una expectativa de alta rotación de público 
para generar rentabilidad, que diseñar una pieza para un restaurant gourmet cuya 
expectativa de rentabilidad está dada no por un volumen de ventas en términos 
cuantitativos sino cualitativos. 
 
La carta, por lo tanto, es de suma importancia porque es otro de los elementos donde 
se asienta la identidad de la propuesta gastronómica, tanto por su diseño gráfico y su 
orden interno como por su redacción (Nombres y descripciones). 
 
3.6.1.   Diseño de la carta 
 
Para diseñar la carta del restaurante se  tendrá en cuenta elementos tales como: la 
tipografía, el formato y papel que se utilizará y la combinación equilibrada de texto e 
imágenes.  
 
El tamaño: Será acorde al tamaño de las mesas, para que no resulten incómodas ni 
provoquen accidentes. Se utilizará cartas con formato díptico ya son ideales para las 
mesas grandes. 
 
La tipografía: Garantizará la legibilidad, tanto por tamaño como por fuente. La 
iluminación con la que se contará al momento de la lectura es otro de los factores a 
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tener en cuenta para diseñar la carta, ya que un diseño extraordinario puede fallar 
rotundamente si no es desarrollado teniendo en cuenta esta variable.  Se utilizará un 
fondo claro con letras oscuras.  
 
El papel: La elección del material de la carta es importante no sólo por una cuestión 
de imagen sino también por razones de higiene y logística, por lo tanto se utilizarán 
materiales lavables para los exteriores; interiores que no sean demasiado porosos 
como para absorber grasas, ni demasiado débiles como para deteriorarse 
rápidamente. 
 
3.6.2.   Orden interna de la carta 
 
El orden de la carta, dependiendo del tipo del restaurant, responde a los pasos del 
menú que se ofrece en el establecimiento.  
 
Para el restaurante de comida gourmet se propone que para contribuir con la claridad 
del comensal, el orden responderá a un código general: Entradas; Platos Principales 
(y sus subdivisiones de acuerdo al producto principal: Pastas; Carnes Blancas; 
Carnes Rojas); Guarniciones y Postres. Las bebidas se emplazarán generalmente al 
final de los platos.  
 
Además, se incluirán apartados especiales, que figurarán en la primera página: “los 
platos del día” o las “sugerencias del chef”.  
 
3.6.3.   Redacción de carta 
 
Para reflejar la identidad del emprendimiento gastronómico a través de la carta no 
alcanza con los elementos de diseño gráfico, es importante que los textos del menú 
la expresen. Muchas son las variantes que pueden tomar los textos descriptivos de 
los platos, justamente porque dependerá del tipo de propuesta. Los textos, las 
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palabras, son capaces de despertar imágenes, evocar sabores, aromas y texturas e 
incluso recuerdos. 
 
Si se juega con estos elementos de manera adecuada se puede construir un mundo 
en la mente del cliente que se reflejará en una mejor y mayor consumición. 
 
Para el restaurante de comida gourmet se utilizarán textos descriptivos que 
demuestren las verdaderas denominaciones de origen, variedades específicas de 
productos, métodos de cocción determinados, entre otros; respetando estrictamente 
dicha descripción.  Además optará por la utilización de imágenes ilustrativas que 
reflejen con verosimilitud lo que luego se llevará a la mesa. 
 
3.6.4.   Prensa gastronómica 
 
En un mercado tan saturado de ofertas y tan variado como el gastronómico, el 
marketing y la comunicación no pueden quedar relegados a un segundo plano en la 
estrategia ya que pretende posicionarse, ganar en visibilidad y recordación  y 
perdurar en el mercado.   
 
Dentro de la gran batería de opciones con las que se cuenta para promocionar un 
servicio gastronómico, la prensa es una de las herramientas que ayuda a dar 
mejores resultados en la estrategia de comunicación de del  restaurante; y al tener 
un costo mucho menor que la publicidad  
 
Lo que se pretende es  utilizar los medios de comunicación masivos como canal para 
dar difusión al servicio en un tono y con carácter informativo. Es decir, la estrategia 
de prensa se basará en la generación de noticias e información que pueda resultar 
de interés periodístico o editorial para un diario, revista, frecuencia de radio, portal de 
internet o canal de televisión.  
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Se buscará posesionar la marca  del restaurante de comida gourmet en la mente el 
consumidor final, para lo cual se realizarán los fines  de semana  de cada mes buffet 
novedosos en los cuales se invitarán a gente de farándula, como: futbolistas, 
periodistas, políticos entre otros. 
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CAPÍTULO IV 
 
 
4.   PROPUESTA   FINANCIERA PARA  RESTAURANTES  
GOURMETS 
 
El presente capítulo contempla la propuesta financiera que se hará para un 
restaurante gourmet, de modo que permita definir qué tan factible es su realización, 
es decir si los ingresos que se estima percibir contribuyen significativamente a 
generar utilidades dentro de la nueva empresa que se desea implementar. 
 
4.1.   Inversión requerida 
 
Se realiza una descripción detallada de la inversión a la que se tendrá que incurrir 
para poner en marcha el presente proyecto. Esta inversión está dada por la 
inversión en activos fijos, diferidos, y capital de trabajo necesarios para poder 
operar dentro del restaurante gourmet.  
 
En el siguiente cuadro se presenta un resumen de dicha inversión: 
 
CUADRO N° 4.16. 
INVERSIÓN TOTAL DEL PROYECTO 
Tipo de Inversión Valor USD 
Inversión Activos Fijos 207.902,69 
Inversión Activos Intangibles 1.933,69  
Inversión Capital de Trabajo 10.593,64  
INVERSIÓN TOTAL PROYECTO 220.430,02 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Por lo tanto la inversión total del proyecto será de 220.430,02 
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4.1.1.   Inversión en Activos Fijos 
 
La inversión en activos fijos está representada por todos los activos fijos tangibles 
que la empresa tendrá que adquirir tanto para sus áreas administrativas como de 
operación, por lo que constará de todos los recursos físicos que serán requeridos 
para poner en marcha el negocio; en el siguiente cuadro se presenta un resumen de 
la inversión en Activos Fijos. 
 
CUADRO N° 4.17. 
INVERSIÓN EN ACTIVOS FIJOS 
 
Tipo de Inversión Valor USD 
TERRENO 28.000,00 
EDIFICIOS Y CONSTRUCCIONES 23.300,00 
VEHÍCULO 26.960,00 
MUEBLES Y ENSERES 67.270,00 
MAQUINARIA Y EQUIPO 23.870,00 
EQUIPO DE OFICINA 424,00 
EQUIPOS DE COMPUTACIÓN 5.800,00 
MENAJE DE RESTAURANTE 30.802,69 
IMPLEMENTOS DE TRABAJO 1.476,00 
INVERSIÓN TOTAL ACTIVOS FIJOS 207.902,69 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Por lo tanto la inversión en Activos Fijos será de USD 207.902,69. 
 
A continuación se citan cada uno de los activos fijos necesarios con sus respectivas 
cantidades, precios unitarios y precios totales. 
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4.1.1. 1.  Inversión en Terreno 
 
El terreno en el que se llevará a cabo el proyecto es de propiedad del proponente del 
proyecto, por lo que no se requerirán de recursos económicos para su adquisición, 
pero es preciso detallar su valor: 
 
CUADRO N° 4.18. 
INVERSIÓN EN TERRENO 
 
Descripción Área  Precio  
(metros cuadrados) USD 
Terreno 10.000,00 28.000,00 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.1.2.  Inversión en Edificios y Construcciones 
 
En el siguiente cuadro se detalla el presupuesto de las obras cuyo precio está 
establecido por metro cuadrado. Los costos fueron determinados en base al tamaño 
de cada área del restaurante y calculados de acuerdo al precio unitario asignado por 
la dirección arquitectónica. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
57 
 
CUADRO N° 4.19. 
INVERSIÓN EN EDIFICIOS Y CONSTRUCCIONES 
CONCEPTO CANTIDAD 
VALOR 
UNITARIO  
(USD) 
VALOR 
TOTAL  
(USD) 
Construccion de restaurante 1 16.000,00 16.000,00 
Instalaciónes electricas (Por Puntos) 15 20,00 300,00 
Tomacorriente 220v 3 20,00 60,00 
Instalacion de extractores 1 400,00 400,00 
Instalación de Acometida (Por puntos) 8 10,00 80,00 
Baldosa Antideslizante y pared (normal) 220 16,50 3.630,00 
Alfombra m2 150 17,00 2.550,00 
Instalacion de cocinas 6 15,00 90,00 
Luminarias 2x40W con difusor de halógeno 2 35,00 70,00 
Transformador 220v 1 120,00 120,00 
INVERSIÓN TOTAL EDIFICIOS Y CONSTRUCCIONES 23.300,00 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.1.3.  Inversión en Vehículos 
 
La inversión en vehículos se detalla en el siguiente cuadro: 
 
CUADRO N° 4.20. 
INVERSIÓN EN VEHÍCULOS 
 
CONCEPTO CANTIDAD
VALOR 
UNITARIO 
VALOR 
TOTAL 
Camioneta 4 x 4 (Compra de 
materia prima) 
1 26.960,00  26.960,00  
INVERSIÓN TOTAL VEHÍCULO 26.960,00  
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
58 
 
4.1.1.5.  Inversión en Muebles y Enseres 
 
La inversión en muebles y enseres necesarios dentro del restaurante gourmet se 
describe a continuación: 
 
CUADRO N° 4.21. 
INVERSIÓN EN MUEBLES Y ENSERES 
 
CONCEPTO CANTIDAD 
VALOR 
UNITARIO 
VALOR 
TOTAL 
ADMINISTRACIÓN  
Muebles de Computación y asistente 2 60,00  120,00  
Escritorio de Chef 2 280,00  560,00  
Sillón de Escritorio de  Chef y 
asistente 
1 50,00  50,00  
Sillones Recepción de Clientes 3x1 1 280,00  280,00  
Mesa pdf de 2,80x 1  1 160,00  160,00  
2 Archiveros 2 45,00  90,00  
TOTAL ADMINISTRACIÓN 1.260,00  
RESTAURANTE 
Silla Ferrara para restaurante 156 190,00  29.640,00  
Banco de bar Ferrara 30 150,00  4.500,00  
Mesas cudradas de 90x90 39 280,00  10.920,00  
Cuadros  decorativos 8 180,00  1.440,00  
Plantas de decoracion 8 40,00  320,00  
Juego de sala 2 700,00  1.400,00  
TOTAL RESTAURANTE 48.220,00  
BODEGAS 
Estanterías 2 25,00  50,00  
Ecritorio 1 200,00  200,00  
Sillas de Escritorio 2 50,00  100,00  
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Jabas Plásticas (100) 100 5,60  560,00  
Sistema de Aire Acondicionado 
(Oficina) 
1 70,00  70,00  
TOTAL BODEGAS 980,00  
COCINAS 
Mesas industriales de 3mtr x 2 mtr 10 600,00  6.000,00  
Estanterias inoxidables para platos 3   0,00  
Marmitas Autoclaves 1 1.250,00  1.250,00  
Ollas a Presión Industriales 1 500,00  500,00  
Parrilla de piedra volcánica 1 400,00  400,00  
Campanas para Estufas Fregaderos 2 1.200,00  2.400,00  
 Anaqueles y Repisas 6 560,00  3.360,00  
 Estaciones y Gabinetes 3 300,00  900,00  
TOTAL COCINAS 14.810,00  
LOCKERS 
Canseles de  4x6 1 1.400,00  1.400,00  
Silla de madera de 6 x1 2 300,00  600,00  
TOTAL LOCKERS 2.000,00  
INVERSIÓN TOTAL MUEBLES Y ENSERES 67.270,00  
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.1.6.  Inversión en Maquinaria y Equipos 
 
La inversión en maquinaria y equipo está representada por toda la maquinaria y 
equipos necesarios para llevar a cabo el proceso productivo dentro del restaurante, a 
continuación se precisa dicha información: 
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CUADRO N° 4.22. 
INVERSIÓN EN MAQUINARIA Y EQUIPOS 
CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Horno combi 1 1.500,00  1.500,00  
Frigorificos  de 3 mtx 1 mtr 2 2.300,00  4.600,00  
Frigorificos  de 2 mtx 1 mtr 1 2.200,00  2.200,00  
Marmita Termica 1 1.500,00  1.500,00  
Microondas  3 200,00  600,00  
Baños de María 1 700,00  700,00  
Laminadora industrial 1 1.200,00  1.200,00  
Estufas y Cocinas 1 1.890,00  1.890,00  
Freidoras 2 800,00  1.600,00  
Licuadoras Frapeadoras 1 200,00  200,00  
Licuadoras industriales 1 380,00  380,00  
Máquinas lavavajillas y lavavasos 1 2.600,00  2.600,00  
Planchas Asadoras, Fry Tops 1 1.300,00  1.300,00  
Sartenes basculantes 1 1.200,00  1.200,00  
Exprimidor de Citricos 1 180,00  180,00  
Máquinas de Café Express 1 320,00  320,00  
Lavadora de tazas y vasos 1 1.900,00  1.900,00  
INVERSIÓN TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO 23.870,00  
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
 
4.1.1.7.  Inversión en Equipos de Oficina 
 
Los equipos de oficina necesarios para llevar a cabo el proyecto son: 
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CUADRO N° 4.23. 
INVERSIÓN EN EQUIPOS DE OFICINA 
CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Teléfonos 4 56,00  224,00  
Telefax 1 180,00  180,00  
Calculadora 2 10,00  20,00  
INVERSIÓN TOTAL EQUIPOS DE OFICINA 424,00  
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.1.8.  Inversión en Equipos de Computación 
 
La inversión en equipos de computación será la siguiente: 
 
CUADRO N° 4.24. 
INVERSIÓN EN EQUIPOS DE COMPUTACIÓN 
EQUIPOS DE COMPUTACIÓN 
CONCEPTO CANTIDAD
VALOR 
UNITARIO 
VALOR 
TOTAL 
Computador Intel Corei3 y Impresora  1 1.050,00  1.050,00  
Computador Intel Corei3 y Impresora 1 1.050,00  1.050,00  
Impresoras de Comandas 2 800,00  1.600,00  
Computador Intel Corei3 y Impresora 
"Restaurantes" 
2 1.050,00  2.100,00  
INVERSIÓN TOTAL EQUIPOS DE COMPUTACIÓN 5.800,00  
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.1.9.  Inversión en Menaje 
 
La inversión en menaje está constituida por todos los siguientes rubros: 
 
 
62 
 
CUADRO N° 4.25. 
INVERSIÓN EN MENAJE 
CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO 
VALOR 
TOTAL 
CRISTALERIA 
Copa Agua Arcoroc Francesa 150 2,56 384,00 
Copa Batido Milk Shake Arcoroc 50 5,43 271,50 
Copa Coctel Camarones Arcoroc 150 5,50 825,00 
Copa Cerveza Festival 60 6,50 390,00 
Copa Coñac Festival 70 7,25 507,50 
Copa Vino Blanco Festival 240 7,25 1.740,00 
Copa Vino Tinto Festival 240 7,25 1.740,00 
Cenicero Peldar 100 0,38 38,00 
TOTAL CRISTALERÍA 5.896,00 
CUBIERTERIA 
Cuchara Sopera Tramontina 150 0,93 139,20 
Cuchara Postre Inca Metal Colombia 150 0,82 123,00 
Tenedor Entrada Oneida 150 2,12 318,00 
Tenedor Postre Italy 150 2,12 318,00 
Tenedor Fuerte Tramontina 150 0,66 99,00 
Cuchara Medidora 5 Ml 1 Stainless 150 0,82 122,25 
Cuchara Medidora 15 Ml 1 Stainless 150 0,82 122,25 
Cuchareta Acero Inoxidable Stainless / 
Fortune 150 0,82 122,25 
Cuchareta Perforada Stainless 150 0,82 122,25 
Cuchareta Servicio Nova 150 0,82 122,25 
Cucharon Peltre 150 0,82 122,25 
Cucharon 24 Onz Vollrath 150 0,82 122,25 
TOTAL CUBIERTERIA 1.852,95 
HERRAMIENTAS 
1/2 Bandeja Acero Inox 32,5x26,5xh6,5 
Vollrath 6 13,07 78,41 
1/6 Bandeja Acero Inox 17,6x16,2xh10 
Vollrath 5 10,22 51,12 
Bowl Acero Inoxidable De 1,5 Qt 19,6 
Cm Vollrath/Adcraft 7 8,50 59,50 
Bowl Acero Inoxidable De 3 Qt 24,3 Cm 
Vollrath 
8 
9,80 
78,40 
Bowl Acero Inoxidable De 4 Qt 27,9 Cm 
Vollrath/Adcraft 3 9,90 29,70 
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Bowl Acero Inoxidable De 5 Qt 29,2 Cm 
Vollrath/Adcraft 7 10,00 70,00 
Sartén Natural 17.8 Cm  Vollrath 9 25,30 227,70 
Sartén Natural 20,3 Cm Vollrath 5 24,40 122,00 
Sartén Natural 23,5 Cm Vollrath 5 24,00 120,00 
Sartén Natural 25.4 Cm Vollrath 6 34,50 207,00 
Calentador Rectangular Wnk 8 351,90 2.815,20 
Pinza Para Hielo Inca Metal 14 0,79 11,06 
Pinza Parrillera 30 Cm Update 25 3,10 77,60 
Jarra Cremera 3 Onz Victoria 30 3,58 107,40 
Jarra Cremera 6 Onz Victoria 10 4,37 43,70 
TOTAL HERRAMIENTAS 4.098,79 
VAJILLA 
Plato Base Cuadrado Corona 400 6,38 2.552,00 
Plato Para Pan Victoria 400 3,02 1.208,00 
Plato Postre Victoria 400 3,29 1.316,00 
Plato Sopero Victoria 400 4,48 1.792,00 
Plato Taza Café Victoria 400 3,12 1.248,00 
Plato Taza Consomé Victoria 400 2,24 896,00 
Plato Tendido Victoria 400 5,65 2.260,00 
TOTAL VAJILLA 11.272,00 
MANTELERIA 
Manteles Cudrados De Color  Blancos 39 60,00 2.340,00 
Manteles Cudrados De Color  Verde 39 60,00 2.340,00 
Cortinas De Banda De Tres Metros 5 230,00 1.150,00 
TOTAL MANTELERÍA 5.830,00 
INVERSIÓN TOTAL MENAJE 30.802,69 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.1.10.  Inversión en Implementos de Trabajo 
 
Los implementos de trabajo necesarios dentro del proyecto con sus respectivos 
precios se describen enseguida: 
 
 
 
64 
 
CUADRO N° 4.26. 
INVERSIÓN EN IMPLEMENTOS DE TRABAJO 
 
CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Chaquetas color blanco 5 70,00  350,00  
Pantalón 5 35,00  175,00  
Delantal 5 10,00  50,00  
Gorros en forma de Champiñones 5 6,00  30,00  
Zapatos anti deslizantes 5 70,00  350,00  
Limpiones 5 4,00  20,00  
Chalecos 3 27,00  81,00  
Camisa 3 18,00  54,00  
Pantalón color negro 3 34,00  102,00  
Delantal  3 15,00  45,00  
Corbatín 3 3,00  9,00  
Zapatos de cuero 3 70,00  210,00  
INVERSIÓN TOTAL IMPLEMENTOS DE TRABAJO 1.476,00  
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.2.   Inversión en Activos Diferidos 
 
La inversión en Activos Diferidos está representada por todos los costos que se 
deberán realizar al inicio de las operaciones de la propuesta. 
 
A continuación se presenta la inversión en activos diferidos: 
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CUADRO N° 4.27. 
INVERSIÓN EN ACTIVOS DIFERIDOS 
TIPO DE INVERSIÓN MONTO TOTAL DE LA 
INVERSIÓN (USD) 
INVESTIGACIÓN 900,00  
ORGANIZACIÓN 873,69  
INSTALACIÓN Y PUESTA EN MARCHA 160,00  
INVERSIÓN TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES 1.933,69  
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Por lo tanto la inversión en activos diferidos es de 1.933,69 USD 
 
Enseguida se detalla cada una de las inversiones en activos diferidos. 
 
4.1.2.1. Inversión en Investigación 
 
La inversión en investigación está representada por los costos que se incurren en el 
estudio de factibilidad y papelería y reproducción. 
 
CUADRO N° 4.28. 
INVERSIÓN EN INVESTIGACIÓN 
CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Estudio de factibilidad  1 800,00  800,00  
Papelería y reproducción 1 100,00  100,00  
INVERSIÓN TOTAL INVESTIGACIÓN 900,00  
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.2.2. Inversión en Organización 
 
La inversión en Organización corresponde a todos los costos que se hacen para la 
apertura del restaurante, dichos rubros son detallados a continuación: 
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CUADRO N° 4.29. 
INVERSIÓN EN ORGANIZACIÓN 
CONCEPTO CANTIDAD 
VALOR 
UNITARIO 
VALOR 
TOTAL 
Apertura de Cuenta  1 50,00  50,00  
Escrituras de obtención y Constitución 1 300,00  300,00  
Publicaciones Diarios de mayor circulación 1 80,00  80,00  
Afiliación en la Cámara de Comercio 1 220,69  220,69  
Aprobación de la Compañía 1 30,00  30,00  
Patente Municipal 1 15,00  15,00  
Inscripción de Nombramientos del Registro 
Mercantil 1 
36,00  36,00  
Inscripción de Registro mercantil 1 20,00  20,00  
Formulario para obtención de RUC 1 2,00  2,00  
Escritura de Constitución 1 120,00  120,00  
INVERSIÓN TOTAL ORGANIZACIÓN 873,69  
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.2.3. Inversión en Instalación y puesta en marcha 
 
La inversión en instalación y puesta en marcha del proyecto se detalla enseguida: 
 
CUADRO N° 4.30. 
INVERSIÓN EN INSTALACIÓN Y PUESTA EN MARCHA 
CONCEPTO VALOR TOTAL 
Reclutamiento, selección y contratación de personal 120,00  
Papelería y útiles de oficina 40,00  
TOTAL 160,00  
Elaborado por: Investigador Proponente 
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4.1.3.   Inversión en Capital de Trabajo 
 
La Inversión en Capital de Trabajo a la que se deberá incurrir para poner en marcha 
la propuesta consta de todos los costos de producción que serán necesarios, tales 
como: mano de obra, materia prima directa, materiales indirectos e insumos 
generales y los costos de administración; el cuadro descrito a continuación 
representa tal inversión: 
 
CUADRO N° 4.31. 
INVERSIÓN EN CAPITAL DE TRABAJO 
DETALLE VALOR (USD) 
Mano de Obra Directa 3.368,81 
Materia Prima Directa 4.197,88 
Materiales Indirectos 166,67 
Insumos Generales 755,00 
Costos de Administración 2.105,28 
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 10.593,64 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Por lo tanto la inversión en capital de trabajo para un mes será de 10.593,64. 
 
Es preciso presentar detalladamente los respectivos cálculos de cada uno, en la 
sección siguiente se lo realiza: 
  
4.1.3.1.  Inversión en Mano de Obra  
 
La inversión en mano de obra está representada por los sueldos que se pagan al 
personal de producción que se va a contratar considerando la propuesta, por lo cual 
en el siguiente cuadro se presentan dichos valores, conjuntamente con los beneficios 
de ley que les corresponde: 
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CUADRO N° 4.32. 
INVERSIÓN EN MANO DE OBRA 
MANO DE OBRA  Mensual Anual 
Mano de Obra 2.650,00 31.800,00 
Aporte Patronal 321,98 3.863,70 
Décimo Tercero 220,83 2.650,00 
Décimo Cuarto 176,00 2.112,00 
TOTAL MANO DE OBRA 3.368,81 40.425,70 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
La inversión en Mano de Obra mensual será de USD 3.368,81. 
 
4.1.3.2.  Inversión en Materia Prima Directa 
 
Los requerimientos en materia prima han sido considerados según la producción que 
se espera tener, dichos rubros se describen a continuación: 
 
CUADRO N° 4.33. 
INVERSIÓN EN MATERIA PRIMA DIRECTA 
Ítems  Cantidad  Unidad  V. Unitario 
Valor Total 
Mensual  
 USD 
Valor Total  
Anual  
 USD 
Comestibles Cárnicos 120  kilos 9,00 1.080,00  12.960,00
Comestibles Embutidos  11  kilos 7,50 81,25  975,00
Comestibles Frutas  35  kilos 7,00 245,00  2.940,00
Comestibles Maricos 156  kilos 6,00 935,00  11.220,00
Comestibles Verduras 165  kilos 5,00 825,00  9.900,00
Comestibles Aves  100  kilos 4,00 400,00  4.800,00
Comestibles  Vinos  61  Litros 5,00 304,17  3.650,00
Comestibles Secos  78  kilos 3,00 235,00  2.820,00
Comestibles  Licores  24  Litros 3,80 92,47  1.109,60
TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA 4.197,88  50.374,60
Elaborado por: Investigador Proponente 
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Por lo tanto el requerimiento de materia prima directa será de USD 4.197,88. 
 
4.1.3.3.  Inversión en Materiales Indirectos 
 
Los requerimientos en materiales indirectos están representados por los siguientes 
rubros: 
 
CUADRO N° 4.34. 
INVERSIÓN EN MATERIALES INDIRECTOS 
MATERIALES  
CANTID
AD 
U. 
MEDIDA
VALOR MENSUAL 
(USD) 
VALOR ANUAL 
(USD) 
Desinfectantes de 
Verduras 
         
20,00    LITROS 41,67 500,00 
Suministros  de 
cocina 
         
200,00   
 
UNIDAD
ES  66,67 800,00 
Suministros limpieza 
cocinas 
         
191,67   
 
UNIDAD
ES  58,33 700,00 
TOTAL DE MATERIALES INDIRECTOS 166,67 2.000,00 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.1.3.4.  Inversión en Insumos Generales 
 
La inversión en insumos generales está compuesta por: luz eléctrica, agua potable, 
teléfono y cable, los mismos que han sido prorrateados dependiendo su consumo 
tanto para el área de producción como de administración, en el Anexo N° 1 se detalla 
dicho prorrateo, mientras que en esta sección se presenta la inversión en insumos 
generales del área de producción: 
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CUADRO N° 4.35. 
INVERSIÓN EN INSUMOS GENERALES 
DESCRIPCIÓN VALOR MENSUAL (USD) 
Agua 280,00 
Luz 245,00 
Teléfono 90,00 
Cable 140,00 
TOTAL INSUMOS GENERALES 755,00 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Por lo que se puede concluir que la inversión en insumos generales USD 755.00 
 
4.1.3.5.  Inversión en Costos de Administración 
 
La inversión en Costos de Administración está representada por los sueldos del 
personal de administración, más todos los insumos generales de esa área. 
 
A continuación se presenta las especificaciones de cada uno: 
 
CUADRO N° 4.36. 
INVERSIÓN EN COSTOS ADMINISTRACIÓN 
COSTOS DE ADMINISTRACIÓN 
Personal de Administración Mensual Anual 
Sueldos y Salarios 1.300,00 15.600,00 
Aporte Patronal 157,95 1.895,40 
Décimo Tercero 108,33 1.300,00 
Décimo Cuarto 44,00 528,00 
Total Personal de Administración 1.610,28 19.323,40 
Costos Generales de Administración 
Agua 120,00 1440,00 
Luz 105,00 1260,00 
Teléfono 210,00 2520,00 
Cable 60,00 720,00 
Total Costos Generales de Administración 495,00 5940,00 
Total Costos de Administración 2.105,28 25.263,40 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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Por lo tanto la inversión en costos de administración mensual es de USD 2.105,28. 
 
4.2.   INGRESOS 
 
Los ingresos del proyecto han sido calculados considerando la información obtenida 
en el estudio de mercado, donde se pudo precisar información de las ventas 
promedio de los restaurantes existentes en el mercado. 
 
Se estableció diferentes opciones de menús, gracias a las encuestas realizadas a 
potenciales clientes del restaurante que disfrutan de la comida gourmet. En el Anexo 
N° 2 se presenta el recetario propuesto. 
 
Para determinar las cantidades a venderse de cada producto se basó en la 
información obtenida mediante entrevistas a administradores y propietarios de 
restaurantes gourmets establecidos en la ciudad de Quito, quienes facilitaron 
información histórica, sobre la cual se realizó un promedio. 
 
Por lo tanto en el cuadro siguiente se presenta dicha información: 
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CUADRO N° 4.37. 
INGRESOS MENSUALES 
            INGRESOS MENSUALES PROMEDIO  
ITEM PRODUCTO NUMERO VENTAS TOTAL VENTA PORCENTAJE DE VENTAS 
3900018 Vodka Sprit 4 14,00 0,15% 
3900019 Vodka Tonic 7 24,50 0,27% 
4450007 TTequilaCuervDo 2 4,20 0,05% 
4460002 TBrandyCardeMen 2 13,60 0,15% 
4500004 CClubExportacion 39 54,60 0,60% 
4500005 CPilsenerGrande 26 36,40 0,40% 
4500007 CPilsenerLIght 5 5,50 0,06% 
4500010 CBrahmaMedia 1 0,70 0,01% 
4500013 CPilsenerTwisOff 17 20,40 0,22% 
3200007 JugoMelon 9 11,25 0,12% 
3200008 Jugo Mora 5 7,50 0,08% 
3200009 Jugonaranja 55 68,75 0,75% 
3200010 Jugo Naranjilla 2 2,50 0,03% 
3200011 JugoPapaya 9 11,25 0,12% 
3200012 JugoPi±a 3 3,75 0,04% 
3200013 JugoSandia 8 10,00 0,11% 
3200014 JugoTomArbol 16 20,00 0,22% 
3200016 JugoTomaPrepa 1 2,30 0,03% 
3200017 Limonada 6 3,60 0,04% 
3200018 Limonadagas 17 11,90 0,13% 
3201009 Jugomixto 15 26,25 0,29% 
3210004 Brownie 6 17,40 0,19% 
3210007 CopaHeladoGus 16 32,00 0,35% 
3210012 1/2CopaHelado 6 6,00 0,07% 
3210014 MousseChocolate 14 31,50 0,34% 
3210015 MousseChocoNe 7 15,75 0,17% 
3210017 PlatoFrutas 1 2,50 0,03% 
3211014 MousseChocoBla 1 2,25 0,02% 
3211037 Napoleon Frambue 14 53,20 0,58% 
3211038 C Royal Bourbon 17 83,30 0,91% 
3211039 Vacherin Naranji 19 66,50 0,73% 
3211040 Crepe De Oritos 17 68,00 0,74% 
3211041 Coulant Chocolat 28 112,00 1,23% 
3400010 Cevichecamaron 23 181,70 1,99% 
3400015 Cevichecorvina 2 13,60 0,15% 
3400019 CebicheLangostin 3 43,65 0,48% 
3401008 EnsalCesarSalmon 11 77,99 0,85% 
3402004 CarpacciLomoFi 15 72,00 0,79% 
3402021 Tartar De Atun 5 30,00 0,33% 
3402022 Carpaccio Pacifi 3 25,50 0,28% 
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3402023 Trilogia Ceviche 24 216,00 2,36% 
3402024 Ensal Proscciutt 2 12,20 0,13% 
3402025 Ensal Endivias 11 82,50 0,90% 
3402026 Ensal Ces Salmon 2 15,00 0,16% 
3402027 Rollo De Salm=n 10 42,00 0,46% 
3402028 Camaron Bellavis 6 30,00 0,33% 
3410001 1/2EmpanMorocho 1 1,00 0,01% 
3410009 Crocantedecangre 15 90,00 0,99% 
3410010 EmpanadaMorocho 28 56,00 0,61% 
3410034 Casolett Camaron 8 41,60 0,46% 
3410035 Pan A La Italia 4 24,00 0,26% 
3410036 Langostino Coco 16 68,80 0,75% 
3503008 Raviolis Ternera 9 44,10 0,48% 
3503009 Tagliate Sicilia 6 27,00 0,30% 
3503010 Risotto Del Chef 24 144,00 1,58% 
3510002 FileteCorvinPlan 4 34,00 0,37% 
3510012 Collage De At·n 15 148,50 1,63% 
3510013 Salmon De Sur 37 440,30 4,82% 
3510014 Pesca Fresca 18 180,00 1,97% 
3510015 Corvina Frutomar 34 340,00 3,72% 
3511012 LangostaGusto 1 25,50 0,28% 
3511016 C·spid Langostin 15 247,50 2,71% 
3520002 LCordero Bigarat 12 138,00 1,51% 
3522003 BabyLomo 5 27,50 0,30% 
3522029 LomoFinoPlancha 3 24,00 0,26% 
3522030 Medall=nR Balsam 16 168,00 1,84% 
3522031 TLomo Portovello 20 220,00 2,41% 
3522032 Bife Chorizo Imp 35 763,00 8,35% 
3523011 Bife De Cerdo 17 153,00 1,68% 
3524009 Duo De La Granja 4 50,00 0,55% 
3530002 BabyPollo 2 8,50 0,09% 
3530012 P Pollo Al Enbro 16 136,00 1,49% 
3541001 QuesoCamembe 26 143,00 1,57% 
3600002 ConsomeJerez 3 7,50 0,08% 
3600003 ConsomeHuevo 1 2,50 0,03% 
3600004 ConsomeNatural 4 10,00 0,11% 
3600005 SopaCebolla 33 82,50 0,90% 
3600007 Crema  Esparrago 8 44,00 0,48% 
3600008 Consom Cola Buey 7 28,00 0,31% 
3600009 Bisque Pangora 32 176,00 1,93% 
3740001 OrdenArroz 1 1,00 0,01% 
3740005 OrdPapasFritas 6 12,00 0,13% 
3811094 BusinessLunchS05 11 154,00 1,69% 
3811095 LomoFinoResJackD 2 20,80 0,23% 
74 
 
3811096 BusinessLunchS06 20 280,00 3,07% 
3811098 BusinessLunchS07 3 42,00 0,46% 
3812047 TartatinDeManzan 1 3,00 0,03% 
3812048 SavarinAlRon 1 2,90 0,03% 
TOTAL VENTA MENSUAL 24.212,24 100% 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Por lo tanto los ingresos mensuales que se tomarán en cuenta para la proyección de 
dichos ingresos será USD 24.212,24. 
 
4.2.1.   Proyección de Ingresos 
 
La proyección de ingresos se la realiza considerando los ingresos mensuales 
promedio de la investigación realizada a restaurantes gourmet, para determinar los 
ingresos anuales se lo hizo tomando en cuenta el crecimiento de los restaurantes en 
la ciudad de Quito proporcionada por el INEC, que corresponde al 3,31%. 
 
En el siguiente cuadro se presenta dicha información: 
 
CUADRO N° 4.38. 
PROYECCIÓN DE INGRESOS PARA CINCO AÑOS 
Año Valor Anual USD 
Año 1 290.546,88 
Año 2 300.163,98 
Año 3 310.099,41 
Año  4 320.363,70 
Año 5 330.967,74 
Total Ingresos 1.552.141,71 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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4.3.   COSTOS TOTALES 
 
Los costos totales que se generarán con la ejecución del proyecto están divididos en 
Costos de Producción y Costos de Administración; los primeros están constituidos 
por todos los costos incurridos para llevar a cabo la elaboración de los diferentes 
menús que se ofrecerán en el servicio de restaurante gourmet, y los segundos 
representan todos los costos originados en el área administrativa del restaurante. 
 
En el cuadro siguiente se presenta el resumen de dichos costos: 
 
CUADRO N° 4.39. 
COSTOS TOTALES 
RESUMEN DE COSTOS MENSUAL ANUAL 
Sueldos y Salarios 3.950,00 47.400,00 
Aporte Patronal 479,93 5.759,10 
Décimo Tercero 329,17 3.950,00 
Décimo Cuarto 220,00 2.640,00 
Total Sueldos y Salarios 4.979,09 59.749,10 
Materia Prima Directa 4.197,88 50.374,60 
Materia Prima Indirecta 166,67 2.000,00 
Costos Generales 
Agua 400,00 4800,00 
Luz 350,00 4200,00 
Teléfono 300,00 3600,00 
Cable 200,00 2400,00 
Total Costos Generales 1250,00 15000,00 
Total Costos  10.593,64 127.123,70 
  
Elaborado por: Investigador Proponente 
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Por lo tanto los costos totales mensuales serán de USD 10.593,64, llegando a 
generar unos costos totales anuales de USD. 127.123,70. 
 
4.3.1.   Costos de Producción  
 
En el cuadro descrito a continuación se presentan los costos de producción, 
representados por los costos de personal de producción y los costos generales de 
producción. 
 
CUADRO N° 4.40. 
COSTOS DE PRODUCCIÓN 
COSTOS DE PRODUCCIÓN 
Personal de Producción Mensual Anual 
Sueldos y Salarios 2.650,00 31.800,00 
Aporte Patronal 321,98 3.863,70 
Décimo Tercero 220,83 2.650,00 
Décimo Cuarto 176,00 2.112,00 
Total Personal de Producción 3.368,81 40.425,70 
Materia Prima Directa 4.197,88 50.374,60 
      
Materia Prima Indirecta 166,67 2.000,00 
      
Costos Generales de Producción 
Agua 280,00 3360,00 
Luz 245,00 2940,00 
Teléfono 90,00 1080,00 
Cable 140,00 1680,00 
Total Gastos Generales de Producción 755,00 9060,00 
Total Costos de Producción 8.488,36 101.860,30 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Como se puede apreciar en el Cuadro N° los costos de producción mensuales son 
de USD 8.488,36, llegando a generar unos costos de producción en el primer año de 
USD 101.860,30. 
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4.3.2.   Costos de Administración 
 
Los Costos de Administración estarán descritos por los Costos de Personal de 
Administración y los Costos Generales de Administración, en el siguiente cuadro se 
describen tales valores: 
 
CUADRO N° 4.41. 
COSTOS DE ADMINISTRACIÓN 
COSTOS DE ADMINISTRACIÓN 
Personal de Administración Mensual Anual 
Sueldos y Salarios 1.300,00 15.600,00 
Aporte Patronal 157,95 1.895,40 
Décimo Tercero 108,33 1.300,00 
Décimo Cuarto 44,00 528,00 
Total Personal de Administración 1.610,28 19.323,40 
      
Costos Generales de Administración 
Agua 120,00 1440,00 
Luz 105,00 1260,00 
Teléfono 210,00 2520,00 
Cable 60,00 720,00 
Total Costos Generales de Administración 495,00 5940,00 
Total Costos de Administración 2.105,28 25.263,40 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
Por lo tanto los Costos de Administración mensuales serán de USD 2105,28, 
alcanzando al año unos costos de USD 25.263,40. 
 
4.3.3.   Proyección de Costos Totales a cinco años 
 
En el cuadro descrito a continuación, se presenta la proyección de los costos totales, 
dicha proyección ha sido realizada tomando en consideración la Inflación Acumulada 
al mes de Mayo de 2011 de 2,41% según el dato proporcionado en el Banco Central 
del Ecuador. 
CUADRO N° 4.42. 
PROYECCIÓN DE COSTOS TOTALES 
RESUMEN DE COSTOS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Sueldos y Salarios 47.400,00 48.542,34 49.712,21 50.910,27 52.137,21 
Aporte Patronal 5.759,10 5.897,89 6.040,03 6.185,60 6.334,67 
Décimo Tercero 3.950,00 4.045,20 4.142,68 4.242,52 4.344,77 
Décimo Cuarto 2.640,00 2.703,62 2.768,78 2.835,51 2.903,84 
Total Sueldos y Salarios 59.749,10 61.189,05 62.663,71 64.173,90 65.720,50 
Materia Prima Directa 50.374,60 51.588,63 52.831,91 54.105,16 55.409,10 
Materia Prima Indirecta 2.000,00 2.048,20 2.097,56 2.148,11 2.199,88 
Costos Generales 
Agua 4.800,00 4.915,68 5.034,15 5.155,47 5.279,72 
Luz 4.200,00 4.301,22 4.404,88 4.511,04 4.619,75 
Teléfono 3.600,00 3.686,76 3.775,61 3.866,60 3.959,79 
Cable 2.400,00 2.457,84 2.517,07 2.577,74 2.639,86 
Total Costos Generales 15.000,00 15.361,50 15.731,71 16.110,85 16.499,12 
Total Costos  127.123,70 130.187,38 133.324,90 136.538,03 139.828,59 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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4.4.   COSTO DE CAPITAL 
 
Para determinar el Costo de Capital o Tasa Mínima Aceptable de Rendimiento TMAR 
se ha considerado la fórmula que describe Baca Urbina en su libro de Evaluación de 
Proyectos: 
 
 
 
Donde:  
 
i: es la inflación 
f: premio al riesgo 
 
Para lo cual fue necesario primeramente conocer el valor de la inflación acumulada 
por lo que se basó en los datos que proporcionó el Banco Central del Ecuador, con 
una inflación de 2.41% calculada a Mayo del 2011. 
 
Como segundo paso se determinó el premio al riesgo que significa el verdadero 
crecimiento de dinero y se llama así porque el inversionista siempre arriesga su 
dinero (siempre que no invierta en el banco) y por arriesgarlo merece una ganancia 
adicional sobre la inflación. Cuando el riesgo es mayor, la ganancia merece ser 
mayor. 
 
Para determinar el premio al riesgo se lo hizo tomando en consideración el 
rendimiento que solicitan los dueños de la empresa en estudio que fue del 50%. 
Por lo tanto, reemplazando en la fórmula se obtendrá: 
 
TMAR= 0,0241 + 0,50 + (0,0241*0,50) 
 
TMAR= 54% 
 
 
iffiTMAR 
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4.5.   Depreciaciones y Amortizaciones 
 
Se realizó las depreciaciones de los activos fijos y la amortización correspondiente a 
los activos diferidos, llegando a obtener los siguientes valores: 
 
CUADRO N° 4.43. 
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 
DESCRIPCIÓN AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
DEPRECIACIÓN 29.903,34 29.903,34 29.903,34 27.336,67 19.636,00
AMORTIZACIÓN 386,74 386,74 386,74 386,74 386,74 
  30.290,08 30.290,08 30.290,08 27.723,41 20.022,74
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.5.1.   Depreciaciones 
 
Se realizó el cálculo de las depreciaciones de los activos fijos, cuyos valores se 
reflejan en el siguiente cuadro: 
 
CUADRO N° 4.44. 
DEPRECIACIONES 
Tipo de Inversión Valor USD Vida Útil Valor Anual USD
TERRENO 28.000,00 10 2.800,00 
EDIFICIOS Y CONSTRUCCIONES 23.300,00 10 2.330,00 
VEHÍCULO 26.960,00 5 5.392,00 
MUEBLES Y ENSERES 67.270,00 10 6.727,00 
MAQUINARIA Y EQUIPO 23.870,00 10 2.387,00 
EQUIPO DE OFICINA 424,00 3 141,33 
EQUIPOS DE COMPUTACIÓN 5.800,00 3 1.933,33 
MENAJE DE RESTAURANTE 30.802,69 4 7.700,67 
IMPLEMENTOS DE TRABAJO 1.476,00 3 492,00 
INVERSIÓN TOTAL ACTIVOS FIJOS 207.902,69   29.903,34 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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4.5.2.   Amortizaciones 
 
De igual forma se realizó el cálculo de las amortizaciones de los activos diferidos, 
dichos cálculos se presentan enseguida: 
 
CUADRO N° 4.45. 
AMORTIZACIONES 
TIPO DE INVERSIÓN 
MONTO TOTAL 
DE LA 
INVERSIÓN 
(USD) 
Vida 
Útil 
Valor 
Anual 
 USD 
INVESTIGACIÓN 900,00  5  180,00
ORGANIZACIÓN 873,69  5  174,74 
INSTALACIÓN Y PUESTA EN MARCHA 160,00  5  32,00 
INVERSIÓN TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES 1.933,69    386,74 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
4.6.   Punto de Equilibrio 
 
El punto de equilibrio significa conocer cuál es el monto mínimo en unidades que se 
requieren vender para cubrir los costos y gastos, es decir para equilibrar los ingresos 
con los costos. Así tenemos la siguiente fórmula: 
 
PxQ
CV
CFPE


1
 
 
Los ingresos están calculados como el producto del volumen vendido por su precio. 
Ingresos: I=P+Q 
 
CF: Costos Fijos           
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CV: Costos Variables 
    
En el cuadro descrito enseguida se presenta el cálculo del punto de equilibrio, para lo 
cual se realizó una clasificación de los costos fijos y variables, como se lo apreciará: 
 
 
CUADRO N° 4.46. 
PUNTO DE EQUILIBRIO 
  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
INGRESOS 290.546,88 300.163,98 310.099,41 320.363,70 330.967,74
COSTOS FIJOS 28.632,21 29.322,24 30.028,91 30.752,61 31.493,75 
Mano de Obra 
Directa 3.368,81 3.450,00 3.533,14 3.618,29 3.705,49 
Costos 
Administración 25.263,40 25.872,25 26.495,77 27.134,32 27.788,25 
COSTOS 
VARIABLE 5.119,55 5.242,93 5.369,29 5.498,69 5.631,20 
Materia Prima 
Directa 4.197,88 4.299,05 4.402,66 4.508,76 4.617,42 
Materia Prima 
Indirecta 166,67 170,68 174,80 179,01 183,32 
Insumos 
Generales 755,00 773,20 791,83 810,91 830,46 
PUNTO DE 
EQUILIBRIO 29.145,77 29.843,52 30.558,01 31.289,66 32.038,87 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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4.7.   Balance General  
 
El balance general está constituido por todos los recursos, obligaciones y patrimonio 
que tendrá el restaurante gourmet, por lo que se han tomado en cuenta estos 
aspectos para su diseño. 
 
En el siguiente cuadro se presenta el Balance General del restaurante gourmet: 
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CUADRO N° 4.47. 
BALANCE GENERAL 
BALANCE DE SITUACIÓN INICIAL 
DEL 1° DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2011 
ACTIVO      PASIVO    
ACTIVO CORRIENTE    
PASIVO LARGO 
PLAZO   
Caja y Bancos   6.229,09  Préstamo CFN   $   170.640,29  
Inventario Materia 
prima 4.364,55  
Total Pasivo Largo 
PLazo  $   170.640,29  
            
TOTAL ACTIVO 
CORRIENTE 10.593,64  TOTAL PASIVO  $   170.640,29  
            
ACTIVOS FIJOS         
TERRENO   28.000,00       
EDIFICIOS Y 
CONSTRUCCIONES 23.300,00       
VEHÍCULO   26.960,00       
MUEBLES Y 
ENSERES 67.270,00       
MAQUINARIA Y 
EQUIPO 23.870,00       
EQUIPO DE OFICINA 424,00       
EQUIPOS DE 
COMPUTACIÓN 5.800,00       
MENAJE DE 
RESTAURANTE 30.802,69       
IMPLEMENTOS DE 
TRABAJO 1.476,00       
TOTAL ACTIVOS 
FIJOS 207.902,69  PATRIMONIO    
       Capital Social   $     49.789,73  
ACTIVOS DIFERIDOS         
Gastos Preoperativos 1.933,69  
TOTAL 
PATRIMONIO  $     49.789,73  
TOTAL ACTIVOS 
DIFERIDOS 1.933,69       
            
TOTAL ACTIVO 220.430,02  
TOTAL PASIVO 
+PATRIMONIO  $   220.430,02  
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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4.8.   Estado de Resultados Proyectado 
 
En el cuadro presentado enseguida se detalla el Estado de Resultados proyectado 
para el restaurante gourmet, en el que se incluirá los ingresos por ventas y los costos 
y gastos contables que se proyecta tendrá la empresa durante su vida útil, en 
períodos anuales. Esta información fue obtenida de los presupuestos de costos y 
gastos establecidos anteriormente.  
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CUADRO N° 4.48. 
ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO 
CONCEPTO AÑO 1  AÑO 2  AÑO 3  AÑO 4  AÑO 5 
  
Ventas Netas 290.546,88 300.163,98 310.099,41 320.363,70 330.967,74 
  
Costos de Producción 8.488,36 8.692,93 8.902,43 9.116,98 9.336,69 
Mano de Obra Directa 3.368,81 3.450,00 3.533,14 3.618,29 3.705,49 
Materia Prima Directa 4.197,88 4.299,05 4.402,66 4.508,76 4.617,42 
Materia Prima Indirecta 166,67 170,68 174,80 179,01 183,32 
Insumos Generales 755,00 773,20 791,83 810,91 830,46 
Utilidad Bruta 282.058,52 291.471,05 301.196,98 311.246,72 321.631,04 
  
  
Costos Administración 25.263,40 25.872,25 26.495,77 27.134,32 27.788,25 
  
Depreciaciones y Amortizaciones 30.290,08 30.290,08 30.290,08 27.723,41 20.022,74 
  
Utilidad Operacional 226.505,05 235.308,73 244.411,14 256.389,00 273.820,05 
  
Intereses Financieros 16.624,03 13.605,70 10.254,74 6.534,50 2.404,27 
Utilidad antes de la 
 participación laboral 209.881,02 221.703,03 234.156,39 249.854,50 271.415,78 
15% participación laboral 31.482,15 33.255,45 35.123,46 37.478,17 40.712,37 
Utilidad antes del  
impuesto a la renta 178.398,87 188.447,58 199.032,94 212.376,32 230.703,41 
25% Impuesto a la Renta 44.599,72 47.111,89 49.758,23 53.094,08 57.675,85 
UTILIDAD NETA 133.799,15 141.335,68 149.274,70 159.282,24 173.027,56 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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4.9.   Flujo de Fondos Proyectado 
 
El flujo de fondos proyectado contempla los ingresos y egresos de efectivo que 
tendrá el restaurante gourmet; a continuación se presenta dicho flujo: 
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CUADRO N° 4.49. 
FLUJO DE FONDOS PROYECTADO 
CONCEPTO AÑO 1  AÑO 2  AÑO 3  AÑO 4  AÑO 5 
  
INGRESOS 
Ventas Netas 290.546,88 300.163,98 310.099,41 320.363,70 330.967,74 
  
TOTAL INGRESOS 290.546,88 300.163,98 310.099,41 320.363,70 330.967,74 
  
EGRESOS 
Costos de Producción 8.488,36 8.692,93 8.902,43 9.116,98 9.336,69 
Mano de Obra Directa 3.368,81 3.450,00 3.533,14 3.618,29 3.705,49 
Materia Prima Directa 4.197,88 4.299,05 4.402,66 4.508,76 4.617,42 
Materia Prima Indirecta 166,67 170,68 174,80 179,01 183,32 
Insumos Generales 755,00 773,20 791,83 810,91 830,46 
Costos Administración 25.263,40 25.872,25 26.495,77 27.134,32 27.788,25 
  
TOTAL EGRESOS 33.751,76 34.565,18 35.398,20 36.251,29 37.124,95 
  
FLUJO DE FONDOS 256.795,12 265.598,81 274.701,21 284.112,41 293.842,79 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
 
 
 
 
 
89 
 
4.10.   Valor Actual Neto (VAN) 
 
El Valor presente neto VPN es el valor monetario que resulta de restar la suma de los 
flujos descontados a la inversión inicial. 
 
 Cuando el VAN es cero, significa que los flujos de efectivo del proyecto son 
suficientes para recurar el capital invertido y proporcionar la tasa requerida de 
rendimiento sobre ese capital. 
 
 Cuando el VAN es positivo, el proyecto debe ser aceptado, ya que generará 
un rendimiento mayor que lo que se necesita para reembolsar los fondos 
proporcionados por los inversionistas. 
 
 Cuando el VAN es negativo debe ser rechazado, pues no existe rendimiento. 
 
Para el cálculo del Valor Actual Neto se procedió a hacerlo a través la siguiente 
fórmula que se describe a continuación: 
 
         nn i
VSFNE
i
FNE
i
FNE
i
FNE
i
FNEPVAN 
 1...1111 4
4
3
3
2
2
1
1  
Donde: 
 
P=Inversión inicial: Este rubro ya fue calculado en la sección 4.1. y corresponde a 
USD 220.430,02. 
 
FNE= Flujos Neto de Efectivo: El flujo neto de efectivo ya fue cancelado en la 
sección 4.9. 
 
i= Es la TMAR que se calculó anteriormente en el plan financiero, cuyo resultado fue 
de 54%. 
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Por lo que reemplazando en la fórmula del VAN se obtuvo el siguiente valor: 
 
CUADRO N° 4.50. 
CÁLCULO DEL VAN 
AÑO FLUJO DE FONDOS (1+0,54)^n VAN ACTUALIZADO ($) 
0 -220.430,02 0 -220.430,02 
1 256.795,12 1,54 166.750,08 
2 265.598,81 2,37 111.991,40 
3 274.701,21 3,65 75.213,95 
4 284.112,41 5,62 50.513,48 
5 293.842,79 8,66 33.924,34 
TOTAL 217.963,24 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
24,963.217VAN  
 
Como el VAN es USD 217.963,24 y obviamente mayor a cero, se puede concluir que 
el proyecto debe ser aceptado, ya que generará un rendimiento mayor que lo que se 
necesita para recuperar la inversión que se hizo. 
 
4.11.   Tasa Interna de Retorno (TIR) 
 
Es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a cero. Es la tasa que iguala la 
suma de los flujos descontados a la inversión inicial. 
 
Para realizar el cálculo de la TIR hay que considerar que es la tasa de descuento por 
la cual el VAN es igual a cero, por lo que se utilizará la misma fórmula del VAN. 
 
Para nuestro caso se ha procedido a hacer el cálculo a través de Microsoft Excel y se 
obtuvo lo siguiente:  
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CUADRO N° 4.51. 
CÁLCULO DE LA TIR 
AÑO 
FLUJO DE 
FONDOS (1+)^n VAN ACTUALIZADO ($) 
0 -220.430,02 1 -220.430,02 
1 256.795,12 2,170636569 118.304,06 
2 265.598,81 4,711663114 56.370,50 
3 274.701,21 10,22730825 26.859,58 
4 284.112,41 22,1997693 12.797,99 
5 293.842,79 48,18763106 6.097,89 
TOTAL 0,00 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
 
Se puede observar que la TIR es 117%, mayor que la TMAR del 50%, lo cual indica 
que el proyecto es aceptable y por lo tanto se justifica su implementación, ya que 
existirá un porcentaje alto de rendimiento con las actividades del nuevo restaurante 
gourmet 
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CAPÍTULO V 
 
 
5.   PROPUESTA DE UN PLAN ADMINISTRATIVO PARA UN 
RESTAURANTE DE COMIDA GOURMET 
 
5.1.   DIRECCIONAMIENTO ESTRATÉGICO 
 
En esta parte del capítulo se procederá a efectuar el direccionamiento estratégico, de 
modo que se tenga claro hacia dónde quiere ir la empresa; para lo cual será preciso 
detallar la visión, misión, valores, objetivos, políticas y estrategias que serán 
necesarias ejecutarlas para que el negocio marche adecuadamente. 
 
5.1.1.   Visión 
 
La visión que se propone para el restaurante de comida gourmet es: 
 
“Lograr tener reconocimiento en el mercado como el mejor restaurante de comida 
gourmet en el sector norte de la ciudad de Quito, brindando a nuestros clientes una 
amplia variedad de servicios gastronómicos, bajo excelentes estándares de calidad y 
con la mejor atención, lográndolo responder a cualquier reto del consumidor y de la 
competencia, a través de un trabajo en equipo y con una planificación y organización 
adecuada.” 
 
5.1.2.   Misión 
 
La misión que se propondrá para el restaurante de comida gourmet será la siguiente: 
 
“Contribuir a que nuestros clientes tengan a disposición un establecimiento 
gastronómico gourmet que ofrecerá servicios de venta de alimentos y bebidas, a las 
personas que gusten de este tipo de comida, valiéndonos de proveedores de 
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productos y servicios que serán escogidos teniendo en cuenta los más altos 
estándares de calidad que el restaurante quiere ofrecer a sus consumidores. 
 
5.1.3.   Valores 
 
Los valores con los que se trabajarán dentro del restaurante de comida gourmet 
serán los siguientes: 
 
Espíritu Constructivo: Hace referencia a la actitud positiva, al optimismo, al 
incremento de la cadena de valor, a la creatividad y buena fe que deben prevalecer 
en la intención y en la acción de quienes laborará en el restaurante gourmet 
 
Con fundamento en los valores se realizará con la máxima dedicación, talento y 
creatividad los procedimientos que se establecen en la normativa de las funciones 
específicas de trabajo, de modo que el sello personal incremente y fortalezca la 
cadena de valor de la innovación en los que se involucran. Actuar permanentemente 
con recta intención y buena fe en la ejecución de los proyectos y tareas, buscando 
siempre las formas y métodos que aseguren los óptimos resultados de éxito, 
productividad y eficiencia. 
 
Respeto a los demás: es un valor básico que induce a cordialidad, armonía, 
aceptación e inclusión que deben signos distintivos de las relaciones interpersonales 
y entre las áreas dentro del ámbito laboral. 
 
Sostener y promover permanentemente relaciones humanas cordiales, respetuosas y 
armoniosas con los clientes proveedores, jefes, colaboradores y compañeros de 
trabajo. 
 
Valorar la solidaridad, el reconocimiento al talento de jefes, de compañeros y el 
trabajo en equipo como las mejores estrategias de relación humana y laboral que 
coadyuvan a la productividad, al logro de objetivos y al éxito grupal y personal. 
94 
 
Respetar la diversidad y pluralidad de opiniones, convicciones e ideas dentro de la 
empresa, reconociendo en el diálogo la herramienta esencial para la construcción de 
consensos, la identificación del bien común y la solución de conflictos y diferencias. 
 
Lealtad: Hace referencia la fidelidad, compromiso, identificación, orgullo, 
pertenencia, confidencialidad y defensa de intereses que en todo momento se debe 
demostrar, para y por el restaurante Gourmet. 
 
Manifestar fidelidad y congruencia con la misión, filosofía y valores de la empresa en 
el desempeño cotidiano e invertir hasta el tope de la capacidad, talento y esfuerzo en 
el logro de los objetivos estratégicos de la misma, a través de las funciones, 
proyectos y tareas de los particulares puestos de trabajo. 
 
Demostrar hacia el interior y exterior del trabajo un sano y franco sentimiento de 
identificación, orgullo y defensa del nombre, prestigio e intereses  
 
Excelencia en el logro de objetivos: es un valor determinante que demanda 
calidad, esfuerzo, empeño y coraje para lograr resultados exitosos en el trabajo.  
 
Buscar la excelencia en el trabajo diario, alcanzando los niveles de calidad requerido 
por los clientes, ofreciendo una atención esmerada que pueda distinguirnos como 
empresa, trabajando en todo momento con sentido de misión. 
 
Profesionalismo: se refiere a la responsabilidad, seriedad, constancia, 
involucramiento, entrega, dedicación y esmero que cada integrante del equipo de 
trabajo debe imprimir a sus funciones y tareas. 
 
Entregarse conscientemente a las tareas y responsabilidades que sean 
encomendadas sin escatimar tiempo o esfuerzo y dando siempre lo mejor de la 
capacidad. 
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Cumplir con los compromisos y retos del trabajo diario, imprimiendo en ello todos los 
conocimientos y habilidades personales. 
 
Asumir el compromiso que se adquiere al incorporarse a la empresa, respecto a la 
realización de nuestro trabajo con gusto, optimismo y plenitud de entrega. 
 
Honestidad: encierra la rectitud, honorabilidad, decoro, respeto y modestia que se 
debe manifestar los integrantes del restaurante gourmet. 
 
Proceder con honradez e integridad en las actividades diarias, buscando ser ejemplo 
para los demás. 
 
Respetar, cuidar y hacer un uso adecuado y racional de todos los valores y recursos 
técnicos, materiales, económicos e informativos que se encomienden para la 
realización del trabajo. 
 
5.1.4.   Objetivos 
 
Los objetivos corporativos que se presentarán a continuación serán propuestos 
considerando la visión que perseguirá el restaurante de comida gourmet, así se 
tiene: 
 
 Lograr un crecimiento sostenido e integral basado en la tecnología, 
organización y diferenciación de los servicios gastronómicos gourmet con 
estrictos estándares de calidad. 
 
 Ser reconocidos como un restaurante de comida gourmet que brinda 
excelente calidad  tanto de los productos que se ofrecen como por la calidez 
de los colaboradores. 
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 Contribuir a mantener la fidelidad de los clientes a través de valores 
agregados en los servicios que se ofrecen. 
 
 Obtener una rentabilidad mínima del 30%, a través de la optimización de 
gastos, conjuntamente con el control del presupuesto y de la venta de 
servicios de comida gourmet. 
 
 Modernizar la maquinaria y equipos necesarios para la prestación del servicio 
dentro del restaurante que permita garantizar la productividad y el permanente 
control de las actividades operacionales dentro del restaurante. 
 
 Desarrollar y mejorar el nivel profesional y educativo de los miembros de la 
organización. 
 
5.1.5.   Políticas corporativas 
 
A continuación se presenta las políticas que se tomarán en cuenta para la actuación 
del restaurante en el mercado. 
 
 Los clientes serán lo primero y serán atendidos inmediatamente. 
 
 Todos el recurso humano que conforma el restaurante tendrá presente que 
deberá ofrecer un servicio bien seleccionado, preparado, procesado y 
presentado y servido a un cliente cada vez más específico. 
 
 Llevar a cabo un cuidadoso proceso de higiene en todas las áreas del 
restaurante, muebles, equipo de trabajo y alimentos. 
 
 Alcanzar un servicio rápido y eficiente, siempre cuidando cada paso del 
proceso, los modales y comportamiento para con el cliente. 
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 Proporcionar al cliente un producto sano de excelente sabor y nutritivo. No se 
vende chatarra.  Se centra esfuerzos en base a una cultura de servicios de 
calidad. 
 
 Manejar una carta excelente con la alta calidad de una cocina. 
 
 Ser pioneros en innovaciones diarias y estar atentos  a los criterios de los 
clientes tanto internos como externos. 
 
 Las quejas de los usuarios y clientes del servicio serán direccionadas a los 
altos ejecutivos. 
 
 Manejar adecuadamente todos los recursos asignados a cada empleado. 
 
 Trato justo a cliente interno y externo de la compañía. 
 
 Respeto del tiempo de trabajo y de descanso de todos los trabajadores. 
 
 Contribuir a propiciar un ambiente laboral adecuado por parte de cada 
empleado. 
 
 Sanciones equitativas independientemente del cargo en la compañía, para 
quienes no usen un lenguaje apropiado para dirigirse a sus compañeros y 
colaboradores. 
 
 Desarrollo Integral de los empleados tanto en el ámbito profesional como 
personal. 
 
 Los empleados de la compañía gozarán de estabilidad laboral. 
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5.1.6.   Estrategias 
 
Las estrategias de mercado que se plantearán para el restaurante de comida 
gourmet son: 
 
Estrategia 1: Conseguir los recursos necesarios para inaugurar el primer local del 
restaurante de comida gourmet, en el sector norte de la Cuidad de Quito. 
 
Estrategia 2: Contar con personal altamente calificado y conocedor de la comida 
gourmet. 
 
Estrategia 3: Establecer una propuesta de publicidad en los medios escritos de la 
ciudad. 
 
Estrategia 4: Elaborar publicidad volante que dé a conocer el restaurante, ubicación 
y tipo de servicio que brinda. 
 
Estrategia 5: Conseguir otro tipo de promoción a través de alianzas estratégicas. 
 
5.1.7.   Plan de Acción 
 
Tomando en consideración las estrategias de mercado establecidas anteriormente se 
procederá al planteamiento de los respectivos planes de acción: 
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CUADRO N° 5.52. 
PLAN DE ACCIÓN 
Estrategias Planes de Acción 
Conseguir los recursos necesarios para 
inaugurar el primer local del restaurante de 
comida gourmet, en el sector norte de la 
Cuidad de Quito. 
 
 Compra de equipos, maquinaria, 
herramientas, muebles e insumos 
necesarios. 
 
Contar con personal altamente calificado y 
conocedor de la comida gourmet. 
 
 Seleccionar al personal que formará 
parte del equipo de trabajo del 
restaurante de comida gourmet. 
 Distribuir de manera adecuada en 
base a habilidades y destrezas de 
cada integrante del equipo de trabajo. 
 
Establecer una propuesta de publicidad en 
los medios escritos de la ciudad. 
 
 Poner anuncios publicitarios en el 
Diario Vespertino Ultimas Noticias de 
lunes a viernes durante 15 días.  
 Realizar anuncios publicitarios en el 
diario En Comercio los fines de 
semana. 
 
Elaborar publicidad escrita que dé a conocer 
el restaurante, ubicación y tipo de servicio 
que brinda. 
 
 
 Repartir  hojas volantes y afiches de 
promoción del local a inaugurarse, en 
puntos estratégicos de la ciudad. 
 Distribuir hojas volantes de las 
diferentes promociones que brinda el 
restaurante. 
Conseguir otro tipo de promoción a través 
de alianzas estratégicas. 
 Entregar pases de cortesía con 
órdenes de consumo en sitios de 
diversión como: multicines, Vulcano 
Park. 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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5.1.7.   FODA 
 
En la siguiente matriz se expondrán las principales fortalezas y debilidades que 
tendré el negocio, así como también las oportunidades y amenazas del mercado al 
que se verá expuesto el nuevo restaurante de comida gourmet: 
 
CUADRO N° 5.53. 
MATRIZ FODA 
Macro Ambiente 
Oportunidades Amenazas 
 Inflación de servicios es menor a la de 
los productos. 
 Demanda de comida gourmet aumenta. 
 Mercado con mediana competencia.  
 Clientes insatisfechos con el servicio de 
restaurantes existente en el sector. 
 Tendencia de los consumidores por 
adquirir comida gourmet. 
 Buenas expectativas por parte de los 
clientes a la idea de un servicio de 
restaurante gourmet. 
 
 Restaurantes existentes en la zona 
de diferente tipo de comidas. 
 Variación de precios de los 
productos básicos (legumbres, 
hortalizas, vegetales) 
 
Micro Ambiente 
Fortalezas Debilidades 
 Calidad en el servicio. 
 Utilización de materia prima de primera 
para la producción de platillos. 
 Servicios especializados en la venta de 
comida gourmet. 
 Atención oportuna de reclamos y quejas 
de los clientes. 
 Personal calificado en la producción de 
comida gourmet. 
 Disponibilidad de infraestructura y 
tecnológica adecuada para la 
prestación del servicio  
 Sólida posición financiera 
 
 Alto grado de dependencia del 
personal de cocina. 
 Costos de materias primas 
variables. 
 Marca de restaurante gourmet no 
reconocida en el mercado. 
 Precios competitivos en el mercado 
 
 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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5.2.   ASPECTOS LEGALES 
 
Se puntualizarán todos los aspectos concernientes a leyes, normas legales que 
regulan, controlan, incentivan y restringen el tipo de comportamiento empresarial del 
sector de los servicios y específicamente de los restaurantes. 
 
A continuación se profundiza en los pasos que se deberán seguir para que el 
restaurante de comida gourmet pueda funcionar legalmente en el mercado quiteño: 
 
5.2.1.   Patente Municipal 
 
Para obtener la patente municipal en el Municipio de Quito se deberá realizar lo 
siguiente: 
 
Requisitos: 
 
 Formulario de solicitud de patente (USD 0.20) 
 
 Copia de la cédula de identidad 
 
 Papeleta de Votación 
 
 Planilla de servicios (luz, agua o teléfono) 
 
 
Trámite/ resultado: 
 
 Ingresar la documentación 
 
 Atienden en un plazo de 24 horas 
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Costo:  
 
 Se paga de base USD 13  
 
 Si se trata de una empresa en marcha y se desea renovación hay que pagar 
el 1/1000 de los activos 
 
Resultado: 
 
 Patente Municipal 
 
5.2.2.   Registro Único de Contribuyente “R.U.C.” 
 
Para obtener el Registro Único de Contribuyente “R.U.C.” se deberá acudir al 
Servicio de Rentas Internas donde se deberá: 
 
Requisitos: 
 
 Patente Municipal 
 
 Copia de la cédula de identidad 
 
 Papeleta de Votación 
 
 Planilla de servicios (luz, agua o teléfono) 
Trámite/Resultados: 
 
 Le atienden en la ventanilla 
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Costo: 
 
 Trámite sin costo 
 
Resultado: 
 
 Número del RUC y certificados 
 
5.2.3.   Certificado del Medio Ambiente 
 
Para obtener el Certificado del Medio Ambiente se deberá dirigir a la siguiente 
dirección: Río Coca e Isla Genovesa, donde se deberá: 
 
Requisitos: 
 
 Cumplir con las regulaciones ambientales exigidas por la Secretaría del Medio 
Ambiente (campana de gases, trampa de grasas) 
 
 Llenar el formulario de solicitud 
 
 Carta del Impuesto Predial del dueño del predio 
 
 Copia de la cédula de identidad 
 
 Papeleta de Votación 
 
Trámite/Resultados: 
 
 Ingresar la documentación 
 
 Esperar la inspección (entre 8 a 15 días) 
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 Luego de la inspección ir al Municipio para un pago de USD 53.80 
 
Costo: 
 
 Pago de USD 53.80 en el Municipio de Quito Trámite sin costo luego de 
ingresado en la Tesorería de la zona a que corresponda el local. 
 
Resultado: 
 
 Certificado de Medio Ambiente 
 
5.2.4.   Informe de Regulación Metropolitana (IRM) 
 
Para obtener el Informe de Regulación Metropolitana se deberá tener en cuenta las 
siguientes consideraciones: 
 
Requisitos: 
 
 Llenar el formulario Informe de Regulación Metropolitana (IRM) 
 
 Copia de la carta del Impuesto Predial (del año en curso) 
 
 Copia de la Cédula de identidad 
 
 Copia de la papeleta de votación 
 
Trámites/Resultados: 
 
 Tramitar en la oficina del municipio de cada zona, para obtener el IRM. 
 
 Dura aproximadamente cuatro días 
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Costo: 
 
 Costo del formulario IRM USD 2 
 
Resultados: 
 
 Certificado de Regulación Metropolitana 
 
5.2.5.   Uso del suelo 
 
Para realizar este trámite se deberá tener en cuenta lo siguiente:  
 
Requisitos: 
 
 Llenar formulario: Solicitud de Uso de suelo 
 
 Copia de la carta del Impuesto Predial (del año en curso) 
 
 Copia de la Cédula de identidad 
 
 Copia de la papeleta de votación 
 
 Copia del IRM. 
 
Trámites/Resultados: 
 
 Tramitar en la oficina del Municipio de cada zona. 
 
 Dura aproximadamente ocho días 
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Costo: 
 
 Sin costo 
 
Resultados: 
 
 Certificado de Uso de suelo 
 
5.2.6.   Licencia Metropitana 
 
La licencia metropolitana es un documento habilitante para el ejercicio de cualquier 
actividad económica dentro del Distrito Metropolitano de Quito, que integra las 
diferentes autorizaciones administrativas tales como: Uso y Ocupación de Suelo 
(ICUS), Sanidad, Prevención de Incendios, Publicidad Exterior, Ambiental, Turismo, y 
por convenio de cooperación con el Ministerio de Gobierno (Intendencia de Policía) 
 
Requisitos: 
 
 Formulario único de Solicitud de Licencia Metropolitana Única para el Ejercicio 
de Actividades Económicas (LUAE), debidamente llenado y suscrito por el 
titular del RUC o representante legal 
 
 Copia del RUC actualizado 
 
 Copia de Cédula de Identidad o Pasaporte y papeleta de votación de las 
últimas elecciones (Persona natural o representante legal) 
 
 Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo (cuando se requiera) 
 
 Certificado Ambiental (cuando se requiera) 
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Trámites/Resultados: 
 
 Se ingresa el trámite y entregan dos documentos con el Número de Trámite 
(FUN) 
 
 Luego de ingresado hay que esperar la inspección del Cuerpo de Bomberos 
(en aproximadamente 15 días o un mes) 
 
 Si el local tiene más de 150 metros cuadrados; los bomberos exigen un 
estudio denominado Plan de Autoprotección que contenga los mapas de 
recursos, extintores y evacuación. 
 
 Luego de la inspección, los bomberos entregan un “informe – ticket” con el 
resultado de la inspección. 
 
 Con ese documento hay que acercarse al Municipio y retirar el original de la 
Licencia. 
 
Costo: 
 
 Costo del estudio “Plan de Autoprotección”  
 
Resultados: 
 
 Licencia Metropolitana 
 
5.2.7.   Turismo 
 
Para obtener la hoja de registro de turismo se deberá tomar en cuenta las siguientes 
consideraciones: 
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Requisitos: 
 
 Llenar formulario de registro Copia del Informe de Uso de suelo.  
 
 Dos copias de la Patente.  
 
 Copia del RUC Copias de la cédula de identidad y papeleta de votación.  
 
 Inventario de los bienes muebles y activos del local  
 
Trámites/Resultados: 
 
 Ingresar el trámite en Turismo Quito  
 
 Llenar el formulario.  
 
 Hay que pagar el 1/1000 de los activos.  
 
 Trámite demora aproximadamente 15 días.  
 
Costo: 
 
 1/1000 de los activos. 
 
Resultados: 
 
 Hoja de registro 
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5.2.8.   Ministerio de Salud: Carné de salud de empleados 
 
Para obtener el carné de salud de los empleados se requerirá tomar en cuenta los 
siguientes aspectos: 
 
Requisitos: 
 
 Exámenes y resultados (sangre, heces, orina)  
 
 Copias de Cédula de Identidad y papeleta de votación.  
 
Trámites/Resultados: 
 
 Ingresar el trámite  
 
 Dura aproximadamente ocho (8) días.  
 
Costo: 
 
 Pago de USD 12 por cada carné.  
 
Resultados: 
 
 Carné de Salud 
 
 
5.2.9.   Ministerio de Salud: Certificados de Manipulación de Alimentos 
 
Para obtener el Certificado de Manipulación de Alimentos se lo hará a través del 
Ministerio de Salud, donde se deberá seguir el siguiente procedimiento: 
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Requisitos: 
 
 Tomar la capacitación en Manipulación de alimentos  
 
Trámites/Resultados: 
 
 Cursos organizados por el Dirección Provincial de Salud  
 
Costo: 
 
 Costo de carné. 
 
Resultados: 
 
 Certificado de participación en el Curso de Manipulación de Alimentos.  
 
5.2.10.  Ministerio de Salud: Permiso de Funcionamiento de Salud 
 
Para tramitar el permiso de funcionamiento de salud se deberá tomar en 
consideración los siguientes aspectos: 
 
Requisitos: 
 
 Obtener la Planilla de Inspección.  
 
 Copia del RUC Copia de la cédula de identidad y papeleta de votación.  
 
 Copia de la Licencia Metropolitana.  
 
 Copia de carnés Copia de Certificados de Manipulación de Alimentos.  
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Trámites/Resultados: 
 
 Tramitar en el Centro de Salud  
 
 Luego del ingreso de la documentación entregan un documento para proceder 
al pago del permiso (USD 126 o USD 65)  
 
Costo: 
 
 USD 126 o USD 65  
 
Resultados: 
 
 Permiso de Funcionamiento de Salud  
 
5.3.   ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 
 
El restaurante de comida gourmet tendrá estructura organizacional de tipo lineal, la 
misma que será representada en el siguiente gráfico: 
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GRÁFICO N° 5.9. 
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DEL RESTAURANTE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Chef 
Pastelero Cocinero Asistente Chef 
Gerente General 
Asistente de 
Gerente/Cajero
Ayudante cocina Posillero Meseros 
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5.4.   ESTRUCTURA FUNCIONAL 
 
El recurso más valioso de la compañía es el capital humano ya que son quienes 
generan valor. En esta parte se procederá a detallar el equipo de trabajo requerido 
para llevar a cabo las actividades dentro del restaurante. 
 
Considerando la estructura organizacional planteada anteriormente, el personal 
necesario será: 
 
 Gerente General 
 
 Asistente de Gerencia General/Cajero 
 
 Chef 
 
 Cocinero 
 
 Pastelero 
 
 Asistente de chef 
 
 Asistente de cocina 
 
 Posillero 
 
 Mesero/a 
 
 
 
 
5.4.1.   Gerente General  
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Será el encargado de administrar correctamente todo el restaurante. Es quien toma 
las decisiones que sean necesarias, dentro del restaurante, se encargará de 
supervisar, planificar y controlar el correcto desempeño de las actividades realizadas 
por los subordinados dentro del restaurante. Además deberá encargarse de la parte 
financiera y de las obligaciones tributarias. En caso de que se presente algún 
problema grave que no ha podido resolver el personal operativo, él será el 
encargado de resolverlo, también de hacer cumplir las políticas y estándares de 
calidad del restaurante. Se realizará la descripción y la especificación de las 
funciones que tendrá el Gerente General, en el siguiente cuadro: 
 
CUADRO N° 5.54. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL GERENTE GENERAL 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Elaborar los planes de trabajo. Título de Ingeniero Empresarial, 
comercial, administración de empresas o 
carreras afines. 
Con el apoyo del chef, asistente de gerencia y 
demás personal, realizar el planteamiento de 
objetivos, políticas y estrategias o procesos de 
toma de decisiones. 
Hombre o mujer entre 30 y 45 años 
Manejo de los clientes. Experiencia en 5 años en cargos 
administrativos. 
Aprobar el contrato del personal. Disponibilidad de tiempo completo. 
Responsable del manejo financiero y contable. Aptitudes de liderazgo 
Selección de personal. Orientación al logro
Adecuado ambiente de trabajo para 
empleados. 
Trabajo bajo presión
Buscar nuevos clientes. Excelente presencia
Pago a empleados. 
Plantear estrategias para captación de nuevos 
clientes. 
Elaborado por: Investigador Proponente 
5.4.2.   Asistente de Gerente General/Cajero 
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La persona encargada de la Asistencia General del restaurante, tendrá como 
principal actividad la caja de dicho negocio; así como también asistirá al gerente 
general en todas las actividades que se requieran. 
 
CUADRO N° 5.55. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL ASISTENTE DE GERENTE GENERAL 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Manejo de caja diaria. Estudios superiores en área 
comercial, administración de 
empresas o carreras afines. 
Informe económico diario. Hombre o mujer entre 30 y 45 años 
Colaboración en pago de sueldos a 
empleados. 
Experiencia en 5 años en cargos 
administrativos y contables. 
Control de horas extras a empleados, 
descuentos y demás rubros. 
Disponibilidad de tiempo completo. 
Colaboración en trabajo contable. Aptitudes de liderazgo 
Archivo de facturas del restaurante Orientación al logro 
Control de ingresos y egresos del 
restaurante. 
Trabajo bajo presión 
Adquisición de materia prima y materiales 
necesarios dentro del restaurante. 
Excelente presencia 
Reportar cualquier novedad al gerente 
general. 
Asistir en actividades al gerente general. 
Colaboración en el control de personal 
Supervisión de limpieza del restaurante 
Inventarios 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
5.4.3.   Chef 
 
El chef del restaurante será la persona encargada del área de producción dentro del 
restaurante, se encargará de planificar, organizar, controlar y evaluar todas estas 
actividades y será la responsable del sabor, presentación y buen gusto de los 
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platillos que se preparen para ofrecer al cliente. En el siguiente cuadro se realiza el 
análisis de cargo para el chef: 
 
CUADRO N° 5.56. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL CHEF 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Planificar, organizar, evaluar y controlar todas 
las actividades del restaurante. 
Título de chef. 
Diseñar programas y políticas de 
cumplimiento de actividades, bajo estándares 
de calidad en operación, producción y servicio 
Hombre o mujer entre 30 y 45 
años 
Supervisar el trabajo de la  producción, 
sección preparación y   pastelería, entre otros. 
Experiencia en 5 años en cargos 
de chef. 
Realizar nuevas cartas en un período de seis 
meses. 
Disponibilidad de tiempo 
completo. 
Supervisa  el mise en place en la cocina Aptitudes de liderazgo 
Elaborar menús de buffet internacionales, con 
su respectivo costo; la carta del menú, 
sugerencias del Chef para las diferentes 
promociones 
Orientación al logro 
Elabora lista de pedidos de productos (materia 
prima nueva) para el desenvolvimiento del 
departamento de cocina 
Trabajo bajo presión 
Elaborar el presupuesto anual sobre compra 
de equipo, utensilios, menaje, etc. 
Excelente presencia 
Elaborar las cotizaciones y presupuestos de 
platos 
Elaborar los horarios de rotación del personal 
de cocina 
Hacer cumplir los horarios de entrada y salida 
del personal. 
Aptitudes de dirección de 
personal. 
Aprobar el calendario de vacaciones del 
personal a su cargo. 
Trabajo en equipo 
Elaborar informes mensuales del área de 
cocina. 
Revisar las instalaciones y equipos de la 
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cocina para comunicar oportunamente los 
cambios que se requiera. 
Garantizar  la calidad de los alimentos y 
bebidas o productos alimenticios, que ofrece 
en  el Restaurante. 
Realizar fichas técnicas de todos los platos 
con su respectivo rendimiento. 
Asegurar que el trabajo cumpla con 
estándares de  calidad en el servicio. 
Elaborar hojas de producción (órdenes de 
trabajo) con pesos y medidas. 
Verificar la existencia de la materia prima en 
los cuartos fríos, refrigeradores y despensas 
para determinar los requerimientos. 
Elaborar el Plan de Entrenamiento y 
Capacitación del personal. 
Custodiar los materiales y equipos de su área. 
Cumplir y hacer cumplir las normas y 
disposiciones internas del restaurante. 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
 
5.4.4.   Cocinero 
 
La persona que ocupe el puesto de cocinero deberá  cumplir con los siguientes 
requerimientos y realizará las siguientes actividades: 
 
CUADRO N° 5.57. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL COCINERO 
 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Verificar los productos necesarios para la 
preparación de los menús. 
Estudios superiores o especializados 
en cocina. 
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Preparar y cocinar los alimentos de 
acuerdo a tiempos de cocción. 
Hombre o mujer entre 30 y 45 años 
Planificar, supervisar y responder por la 
preparación y presentación de los 
alimentos bajo su especialidad. 
Responsable con su trabajo. 
Limpiar el área de trabajo una vez 
terminada la gestión 
Experiencia en 5 años en cargos de 
cocinero. 
Almacenar los saldos de los productos no 
utilizados para su conservación, evitando 
el desperdicio en el área. 
Disponibilidad de tiempo completo. 
Preparar fondos y salsas, picar los 
alimentos y guardar las guarniciones para 
el día siguiente. 
Aptitudes de liderazgo 
Conocer y utilizar las técnicas para asar, 
freír, hornear y mantener los alimentos en 
óptimas condiciones. 
Orientación al logro 
Conocer los diferentes cortes de carnes, 
aves, pescados y mariscos. 
Trabajo bajo presión 
Evitar el desperdicio de productos 
preparados. 
Excelente presencia 
Custodiar los materiales y equipos de su 
área. 
Conocer todos los platos fríos y calientes 
de la carta, posibilidades de variaciones y 
cambios así como de especialidades y 
recomendaciones. 
Preparar el mise en place a tiempo y en 
óptimas condiciones. 
Aptitudes de dirección de personal. 
Coordinar las actividades y 
responsabilidades con el grupo de trabajo. 
Trabajo en equipo 
Preparar hornear y cocinar los alimentos 
de acuerdo a los tiempos de cocción. 
Conocer las diferentes especificaciones 
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estándares de los productos. 
Elaborar, montar y decorar todas las 
preparaciones. 
Conocer las normas, estándares y 
procedimientos de seguridad, 
conservación y sanitación alimentaria. 
Mantener la calidad en la elaboración de 
recetas estándar. 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
5.4.5.   Pastelero 
 
A la persona que ocupe el puesto de pastelero le compete lo siguiente: 
 
CUADRO N° 5.58. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL PASTELERO 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Conocer las diferentes especificaciones 
estándar de productos. 
Estudios superiores o 
especializados en pastelería. 
Conocer los tiempos de cocción, 
horneamiento, congelamiento y mezcla 
de                 los alimentos.  
Hombre o mujer entre 30 y 45 años 
Realizar guarniciones de dulces para el 
día. 
Responsabilidad con su trabajo. 
Revisar la producción del día. Experiencia en 5 años en cargos de 
cocinero. 
Elaborar, montar y decorar todas las 
preparaciones dulces.  
Disponibilidad de tiempo completo. 
Custodiar los equipos y materiales del 
área. 
Aptitudes de liderazgo 
Revisar el menú del día programado por 
el Chef. 
Orientación al logro 
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Preparar los alimentos con anticipación 
para cada evento programado bajo 
pedido. 
Trabajo bajo presión 
Evitar el desperdicio de productos 
preparados sobrantes.  
Excelente presencia 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
5.4.6.   Asistente del Chef 
 
Para la persona que ocupe el cargo de asistente de chef se deberá tomar en 
consideración lo siguiente: 
 
CUADRO N° 5.59. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL ASISTENTE DEL CHEF 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Coordinación de Entregar las 
recomendaciones del chef. 
Estudios superiores o 
especializados en cocina, chef. 
Supervisar la limpieza y orden de todo el 
restaurante. 
Hombre o mujer entre 30 y 45 años 
Programar el horario de vacaciones de 
todo el personal de cocina. 
Experiencia en 5 años en cargos de 
cocinero. 
Supervisar  los productos solicitados y 
comunicar la no conformidad de los 
mismos en caso de existir. 
Disponibilidad de tiempo completo. 
Realizar mensualmente los inventarios. 
 
Aptitudes de liderazgo 
Administrar el tiempo. 
 
Orientación al logro 
Cumplir y hacer cumplir las normas y 
disposiciones internas. 
 
Trabajo bajo presión 
Excelente presencia 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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5.4.7.   Asistente de cocina 
 
Para contratar el personal de asistente de cocina se deberá tomar en cuenta lo 
siguiente: 
 
 
CUADRO N° 5.60. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL ASISTENTE DE COCINA 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Preparar los productos de los menús de 
acuerdo a técnicas de preparación y tipos 
de corte. 
Estudios superiores o 
especializados en cocina 
Sacar la producción de verduras, frutas, 
legumbres, etc., picada y pelada. 
Hombre o mujer entre 30 y 45 años 
Colocar la comida en el servicio y 
designar al personal que debe 
despacharla 
Experiencia en 5 años en cargos de 
cocinero. 
Preparar el misen place de los productos 
para el día siguiente, manteniéndolos en 
el cuarto frío. 
Disponibilidad de tiempo completo. 
Cocinar los alimentos de acuerdo a las 
técnicas de preparación, basados en los 
diferentes tipos de corte. 
Aptitudes de liderazgo 
Custodiar los materiales y equipos de su 
área. 
Orientación al logro 
Limpiar el área de trabajo, los equipos, 
los utensilios y el menaje en general. 
Trabajo bajo presión 
Revisar los materiales y utensilios para el 
menú. 
Excelente presencia 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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5.4.8.  Posillero 
 
La persona que ocupe el puesto de posillero del restaurante deberá cumplir con los 
siguientes requisitos y responsabilidades: 
 
 
CUADRO N° 5.61. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL POSILLERO 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Lavado, secado y abrillantado de la vajilla 
y utensilios de cocina. 
Bachilleres. 
Colocar y organizar la materia prima que 
corresponda al lugar que se la ha 
asignado 
Hombre o mujer entre 23 y 35 años 
Realizar el chequeo de la fecha de 
vencimiento de los productos que están 
colocados en el lugar que le corresponde.
Experiencia en 5 años en cargos 
similares. 
Mantener limpia y ordenada la cocina. Disponibilidad de tiempo completo. 
Colaborar en actividades requeridas al 
personal de cocina 
Trabajo bajo presión 
Excelente presencia 
 
Elaborado por: Investigador Proponente 
 
5.4.9.   Mesero 
 
El mesero del restaurante de comida gourmet deberá tomar en cuenta las siguientes 
consideraciones: 
 
CUADRO N° 5.62. 
ANÁLISIS DE CARGO DEL MESERO 
Descripción de funciones Especificación de funciones 
Mantener en optimas condiciones el área 
física asignada a cada grupo, antes y 
después de la atención al cliente. 
Bachiller. 
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Brindar la mejor atención al cliente Hombre o mujer entre 25 y 40 años 
Constatar con el cliente la exactitud del 
pedido tomado antes de su despacho. 
Experiencia en 5 años en cargos 
similares 
Despachar los pedidos en el menor tiempo 
posible. 
Disponibilidad de tiempo completo. 
Estar alertas a  pedidos extras de mesas ya 
atendidas. 
Aptitudes de liderazgo 
Mantenimiento del área de  servicio. Orientación al logro 
Entrega de facturas a los clientes. Trabajo bajo presión 
Entregar al final de la jornada de servicio 
las notas de pedido no utilizadas. 
Excelente presencia 
Brindar un buen servicio y las notas de 
pedido ingresadas por Micros entregar al 
asistente de Chef. 
Elaborado por: Investigador Proponente 
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CAPÍTULO VI 
 
 
6.    CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
6.1.   CONCLUSIONES 
 
 Los restaurantes de comida gourmet son considerados una industria atractiva 
debido a que presenta rentabilidades importantes, de acuerdo a la 
investigación de mercado realizada se pudo identificar que los restaurantes 
existentes en la ciudad de Quito obtienen como mínimo un 50% de utilidad. 
 
 A través de la evaluación económica realizada se pudo determinar que la TIR 
del proyecto será de 117%, mayor que la TMAR que es del 50%, lo cual 
indica que el proyecto es aceptable. El VAN del proyecto es de 217.963,24 
(VAN>0), situaciones que permiten concluir que el proyecto es aceptable y 
existirán importantes utilidades para el restaurante de comida gourmet. 
 
 La inversión total que se requiere para que el proyecto se lleve a cabo es de 
USD 220.430,02, y de acuerdo a los flujos de efectivo que se espera alcanzar 
durante los cinco años de vida del proyecto, dicha inversión será recuperada 
a los dos años cinco meses. 
 
 El estudio económico realizado cuenta con una gran proyección de ingresos 
para el restaurante gourmet a futuro una vez implementado el proyecto; 
además que se tiene presupuestado los costos a los que se deberá incurrir 
necesariamente para llevar a cabo las actividades operacionales.  
 
 El direccionamiento estratégico que se propone permite a la empresa tener 
claramente definidos los horizontes hacia dónde se desea ir y cómo lo va a 
hacer para llegar a la consecución de sus objetivos planteados dentro de la 
empresa. 
 
125 
 
 El restaurante de comida gourmet tendrá una estructura organizacional de 
tipo lineal, la misma que es aconsejable tomando en cuenta el tamaño de la 
empresa. 
 
 El análisis funcional del recurso humano que se propone permite a la 
empresa tener claro los recursos humanos necesarios para llevar a cabo las 
actividades dentro del restaurante gourmet, cabe destacar que las 
responsabilidades del personal están claramente definidas por lo que se evita 
la duplicidad en las funciones. 
 
 Se precisó también todos los recursos físicos que serán necesarios para 
llevar a cabo la prestación del servicio dentro del restaurante gourmet, dentro 
de los cuales se presentan: edificios y construcciones, vehículos, muebles y 
enseres, maquinaria y equipo, equipos de oficina, equipos de computación, 
menaje del restaurante, implementos de trabajo.  
 
 Las actividades operacionales del restaurante se las ha definido mediante 
diagramas de flujos, y se las clasificó en: recepción y ventas, producción y 
servicio. 
 
 Gracias al diseño del presente proyecto se posibilita un documento guía para 
que en un futuro el restaurante de comida gourmet funcione en forma 
ordenada y sistemática considerando todas las actividades operacionales y 
financieras que deben desarrollarse dentro del mismo. 
 
 
 
6.2.   RECOMENDACIONES 
 
 Capacitar continuamente al recurso humano requerido para el restaurante de 
comida gourmet en las últimas tendencias de servicio ya que ellos constituyen 
la fuerza de ventas y los clientes deben ser atendidos de la mejor manera. 
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 Buscar aliados  estratégicos con los cuales se pueda trabajar para mantener 
una clientela continua en el restaurante. 
 
 Este proyecto ha sido diseñado, planificado y elaborado dentro del contexto 
de las teorías de organización, planificación, dirección, administración y 
control contemporáneas, por ello motiva y exige una dedicación, entrega y 
aplicación permanente de directivos y empleados. 
 
 Se recomienda a la alta gerencia mantener en sus empleados el deseo 
ferviente de superación, investigando y capacitándose en la aplicación de 
nuevas teorías o metodologías, que lleven a la empresa a un mejoramiento 
continuo de sus operaciones. 
 
 Los directivos deberán trabajar permanentemente por la consecución de 
modernos equipos y materiales eficientes para que sean capaces de superar 
las instalaciones y equipamientos de los competidores esto como 
condicionante para alcanzar calidad en los servicios que se brinden. 
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Anexos 
Carta de Restaurante 
 
Entradas frías 
 
Tartare de atún 
ttar de atún rojo, aguacate, caviar de salmón sobre salsa ponzu 
 
Carpaccio  
finas rebanadas de salmón y hamachi con emulsión de parmesano reggiano y 
limón sutil 
 
Trilogía de ceviches 
Fusión de ceviches ecuatorianos de langostino, ostras y pulpo 
 
Ensalada de proscuitto  
Mezclune de proscuitto, melon, apio, mil amores y dressing de albahaca 
 
Entradas calientes 
 
Crostinni de foigrass 
Foiegrass a la plancha sobre tostada de ciabatta y frutos rojos 
Casolette de camarones 
Cazuela de camarones y calamares perfumada de pernod y limon 
Crocante de cangrejo 
Crocante de cangrejo sobre risotto de calabaza  al caviar de mujjol 
 
Sopas  
Crema de esparragos 
crema de esparragos blancos con queneles de trucha al eneldo 
bisque de cangrejo de rio 
  infusion de camarones de  de rio aromatizada de pernod e hinojo 
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De la granja 
Lomo fino de res  del vinicultor 
Medallón de lomo fino sobre salsa de vinagre balsámico de modena y uvas 
frescas. 
 
Tournedós de lomo portobello 
 lomitos de res envueltos con tocino sobre ragout de portobellos y salsa de 
whiskey  
 
Abanico de cordero  bigarat 
Lomo de cordero al horno con salsa de cointreu y foiegrass 
 
Bife de cerdo al curry verde  
Lomo de cerdo braseado al teritaki sobre salsa de curry verde thai 
 
Suprema de pollo rellena de  
Pechuga de pollo rellena con langostinos bañada con salsa de enebro 
 
Dúo de la granja 
Magret de pato y corazón de cuadril hecho al grill sobre ratatuille y crema de 
albahaca 
 
Del mar 
 
Atún rojo y blanco 
Lomos de atún en corteza de ajonjoli sobre salsa de ostras y cilantro  
Lomo de salmón chileno 
Sobre ragout de camarones bañada con salsa de jean perico acompañada de 
risotto y elección del jardin 
 
Colas de langostino sobre risotto                     
Risotto cremoso en tinta de sephia bajo calamares rellenos glaseados en miel 
de naranja 
142 
 
 
Corvina  frutos del mar 
Filete de corvina a la plancha bañada con crema de mariscos al eneldo 
 
 
 
Pesca fresca 
  Según la pesca de hoy el chef lo recomienda  cocida en finas hierbas sobre 
una crema alioli 
Pastas 
Raviolis de langosta 
Raviolis de langosta en mantequilla de tomate seco  
tagliatelle  
 
Risotto al funghi  
muy cremoso con salchichas bradwurt a la parrilla 
Los clásicos 
 
Ensalada cesar con salmón ahumado 
Locro de queso 
Carpaccio de res 
Queso camembert frito 
Bife de chorizo importado 12 onz. 
Lechón al romero 
 
Postres 
 
Timbal caliente de chocolate sobre salsa de cardamomo 
Crepes de oritos y avellanas al cointreau 
Frutas al vino gratinadas con salsa sabayone 
sinfonía de postres 
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Recetas estándar de platos a servirse 
 
  
 
 
 
 
 
 
CODIGO
3410036
CLASIFICACION
PEC
RENDIMIENTO:
                                                                      - 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
3
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO REDONDO BASE 
 POZUELO DE CRISTAL 
 1 CUHARA DE POCELANA 
UTENCILLOS
CUCHILLO
BATIDOR MANUAL
CUCHARAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
0 CAMARON GIGANTE KG 0,098 1,40 0,070
1110026 SAL KG 0,003 1,00 0,003
1110020 PIMIENTA BLANCA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
2320092 JUGO DE LIMON LT 0,005 1,00 0,005
1108020 COCO RALLADO KG 0,020 1,00 0,020
1130005 HARINA DE CASTILLA KG 0,020 1,00 0,020
1530001 HUEVOS UND 1,000 1,00 1,000
1510004 LECHE LT 0,020 1,00 0,020
1100002 ACEITE CANECA LT 0,020 1,00 0,020
1105012 SALSA SOYA PERUANA (AJI-NO-SILLA LT 0,025 1,00 0,025
DEC DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,130
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
LANGOSTINOS EMPANIZADOS CON COCO
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
8.- EN ELCENTRO DEL PLATO PONER LOS CAMARONES Y DECORAR CON HOJAS DE APIO
3.- EN UN RECIPIENTE MEZCLAR LA LECHE CON EL HUEVO, 
4.-COLOCAR LOS CAMARONES EN LA HARINA, LUEGO PASAMOS A LA MEZCLA DE HUEVO Y LECHE
5.- PONER LOS CAMARONES EN EL COCO RAYADO Y FREIR LOS CAMARONES A UNA TEMPERATURA DE 180°C
6.- EN UN PLATO BASE PONER UN DOILE PEQUEÑO, EN LA PARTE IZQUIERDA ARMAR UN BUQUETIERE DE LECHUGA ORGANICA
7.- EN EL LADO DERECHO DEL PLATO COLOCAR UNA COPA DE CRISTAL CON LA SALSA SOJA
PESO NETO PLATO
2.-  SAZONAMOS EL CAMARON CON SAL, PIMIENTA Y ACEITE DE OLIVA Y LIMÓN
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CODIGO
3402027
CLASIFICACION
PEC
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
5
MIN
VAJILLA VICTORIA
PLATO GRANDE BASE
UTENCILLOS
FREIDORA
VOUL METALICO
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
0 TEQUEÑOS DE SALMON KG SE 0,085 1,00 0,085
1100002 ACEITE CANECA LT 0,020 1,00 0,020
0 ADERESO DE MOSTAZA KG SE 0,010 1,00 0,010
0 CARAMELO BALSÁMICO KG SE 0,001 1,00 0,001
1600015 FILETE DE SALMÓN AHUMADO KG 0,010 1,00 0,010
1800019 Brotes de alfalfa KG 0,001 1,00 0,001
1800094 LECHUGA RADICHO KG 0,006 1,15 0,005
1800066 LECHUGA ORGÁNICA KG 0,011 2,23 0,005
DEC DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,130
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
TEQUEÑOS DE SALMON
2.- FREIR LOS TEQUEÑOS DE SALMON EN ACEITE LIMPIO
3.- HACER UN BOUQUET DE LECHUGAS FINAS
4.- COLOCAR LA SALSA DE MOSTAZA EN UN SHOOT 
5.- HACER UNA ROSA DE SALMON AHUMADO DE 10 GRAMOS
6.- ARMAR Y DECORAR EL PLATO
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
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CODIGO
3402021
CLASIFICACION
PEF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
12
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO CEVICHERO 
UTENCILLOS
CUCHILLOS
CUCHARA
TENEDOR
CORTA CHIFLES
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1602007 FILETE DE ATUN ROJO SUSHI KG 0,080 1,00 0,080
1800003 AGUACATE (TAJAS) KG 0,020 1,32 0,015
1800101 TOMATE RIÑON (BRUNOISE) KG 0,006 1,12 0,005
1800026 CEBOLLA PAITEÑA KG 0,001 1,22 0,001
1800037 CILANTRO KG 0,002 1,74 0,001
1800066 LECHUGA ORGÁNICA KG 0,011 2,23 0,005
1800029 CEBOLLÍN KG 0,002 1,85 0,001
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,010 1,00 0,010
1112004 TOGARASH (PICANTE CHINO) KG 0,001 1,00 0,001
0 SALSA JALAPEÑO LT SE 0,020 1,00 0,020
1110026 SAL KG 0,005 1,00 0,005
1800078 PAPA KG 0,017 1,14 0,015
DEC DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,150 0,16
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
6.- EL PRIMER PASO ES COLOCAR LA MESCLA DE AGUACATE, TOMATE, CEBOLA, CILANTRO EN EL MOLDE PLASTICO
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
       SAZONAR CON LIMÓN,SAL Y ACEITE DE OLIVA Y COLOCAR EN UN RECIPIENTE DE METAL
      ORGANICA , POR ULTIMO SE SALSEA ALREDEDOR DEL TIMBAL Y SE AGREGA EL CEBOLLIN EN BRUNOISE.
TARTAR DE ATUN
8.‐ CON UNA CUCHARA DE METAL PRESIONAR, PARA QUE SE CONPACTE EL TIMBAL, DECORAR CON EL CHIP DE PAPA Y LA LECHUGA 
7.‐ EL SEGUNDO PASO ES COLOCAR EN EL MOLDE EL ATUN ROJO YA SAZONADO
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- PICAR EL AGUACATE EN CUBOS DE 0,5 X 0,5 CM. EL TOMATE EN PARMANTIER, LA CEBOLLA PAITEÑA Y EL CILANTRO EN BRUN
3.- PICAR EL FILETE DE ATUN EN CUBOS DE 1CM X 1CM Y SAZONAR CON SAL , TOGARASHI Y ACEITE DE OLIVA
4.- PREPARAR LA SALSA DE JALAPEÑO
5.-EN UN  PLATO BASE, PROCEDEMOS, ARMAR UN TIMBAL DE 4 CM DE DIAMETRO Y 5 CM DE ALTURA
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CODIGO
3402028
CLASIFICACION
PEF
RENDIMIENTO:
                                                               1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO REDONDO BASE 
 POZUELO DE CRISTAL 
2 CUCHARAS DE PORCELANA
UTENCILLOS
CUCHILLO
BATIDOR MANUAL
CUCHARA
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1610006 CAMARÓN COCIDO KG 0,132 1,32 0,100
2320092 JUGO DE LIMON LT 0,005 1,00 0,005
1110026 SAL KG 0,001 1,00 0,001
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,020 1,00 0,020
1110020 PIMIENTA BLANCA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
1109034 TAJA PAN UND 0,005 1,00 0,005
2300020 SALSA TARTARA LT SE 0,015 1,00 0,015
1700047 PLATANO VERDE KG SE 0,023 1,51 0,015
1800094 LECHUGA RADICHO KG 0,017 1,15 0,015
0 LECHUGA ESCAROLA KG 0,005 1,00 0,005
1800022 CAMOTE KG SE 0,031 2,08 0,015
0 SALSA PICANTE KG SE 0,015 1,00 0,015
DEC DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,195
KG
CAMARONES BELLAVISTA
9.- SERVIR A UNA TEM PERATURA DE 7°C
1.- LA M ANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
PR OC ED IM IEN T O D E LA  R EC ETA :  
2.- EN UN VOULT M ARINAR LOS CAM ARONES CON LIM ON, SAL , PIM IENTA Y ACEITE DE OLIVA
5.- EN LA PRIM ERA CUCHARA PARTE SUPERIOR LADO DERECHO AGREGAR LA SALSA PICANTE
6.- EN LA SEGUNDA CUCHARA PARTE INFERIOR LADO DERECHO COLOCAR LA SALSA TÁRTARA
7.- ARRIBA DE LA CUCHARA QUE CONTIENE SALSA PICANTE COLOCAR LOS CROCANTES DE PAN (3UND)
8.-DECORAR CON LAS LECHUGAS Y HOJAS DE ÁPIO
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
3.- EN UN PLATO BASE COLOCAR UN POSUELO DE CRISTAL Y 2 CUCHARAS PEQUEÑAS DE PORCELANA QUE TIENE FORM A DE PESCADO
4.- EN LOS FILOS DEL POSUELO COLOCAR LOS CAM ARONES Y EN EL CENTRO COLOCAR LOS CHIFS DE VERDE Y CAM OTE (DAR ALTURA)
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CODIGO
3402022
CLASIFICACION
PEF
RENDIMIENTO:
                                                                   1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO GRANDE BASE 
UTENCILLOS
BOLS METALICOS
CUCHARON
CUCHARAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1600007 FILETE DE SALMÓN KG 0,034 1,12 0,030
1800097 RUCULA KG 0,016 1,55 0,010
1800094 LECHUGA RADICHO KG 0,017 1,15 0,015
1800066 LECHUGA ORGÁNICA KG 0,022 2,23 0,010
1800091 PIMIENTO ROJO (SIN PEPA) KG 0,001 1,15 0,001
1800029 CEBOLLÍN KG 0,002 1,85 0,001
1800084 PEPINILLO CHINO KG 0,010 1,04 0,010
1800019 BROTES DE ALFALFA KG 0,001 1,00 0,001
0 SALSA DE LIMON Y QUESO PARMESANO LT SE 0,015 1,00 0,015
1600019 FILETE DE ATUN COLA AMARILLA (HAMACHI) KG 0,030 1,00 0,030
1112014 SAL FOSIL KG 0,001 1,00 0,001
DEC DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,120
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
9.‐ LIGAR LA MEZCLA CON ACEITE DE OLIVA Y MANTENER A UNA TEMPERATURA DE 5ªC
10.‐ BAÑAR CON LA EMULSIÓN DE LIMÓN LOS ABANICOS DE PESCADO, DECORAR CON LA SAL FOSIL, EN EL LADO DERECHO DEL PLATO
CARPACCIO DEL PACIFICO
2.‐ CORTAR EL FILETE DE SALMÓN EN LAMINAS FINAS, 5UND DE 4CM X 2 CM Y COLOCAR EN FORMA DE ABANICO
4.‐ CORTAR RODAJAS MUY FINAS  DE PEPINILLO CHINO
PESO TOTAL PLATO
5.‐ COLOCAR EL PEPINILLO CHINO EN EL CENTRO SOBRE LOS FILETES DE SALMÓN Y ATÚN FORMANDO UN CIRCULO
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
PESO NETO PLATO
3.‐ CORTAR EL FILETE DE HAMASHI EN LAMINAS MUY FINAS, 5 UND DE 4CM X 2CM Y
7.‐ PICAR EL CEBILLÍN Y EL PIMIENTO ROJO EN BRUNOISE Y COLOCAR ALREDEDOR DE LOS ABANICOS, 
8.‐ LICUAR JUGO DE LIMÓN QUESO PARMESANO SAL, PIMIENTA BLANCA
       LADO DERECHO DEL PLATO BASE. T 4 A 5ºC
      COLOCAR EN FORMA DE ABANICO EN EL PLATO LADO IZQUIERDO T 4 A 5ªC
6.‐ COLOCAR SOBRE EL PEPINILLO LECHUGA RADICCIO, RÚCULA, QUESO PARMESANO, LECHUGA ORGÁNICA EN FORMA DE NAPOLEÓN 
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CODIGO
3402023
CLASIFICACION
PEF
RENDIMIENTO:
                                                        1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
12
MIN
VAJILLA
 PLATO CUADRADO BASE 
 2 COPAS COCKTELERAS 
PEQUEÑAS 
UTENCILLOS
CUCHILLO
2 CUCHARAS
ABRE OSTRAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1610028 OSTRAS UND 0,200 4,00 0,050
1700022 LIMÓN SUTIL (JUGO) KG 0,043 2,89 0,015
1110026 SAL KG 0,001 1,00 0,001
1610005 CAMARÓN CEBRA KG 0,070 1,40 0,050
1610035 PULPO COCIDO KG 0,051 1,01 0,050
1800101 TOMATE RIÑON (BRUNOISE) KG 0,011 1,12 0,010
1700047 PLATANO VERDE KG 0,008 1,51 0,005
1800022 CAMOTE KG 0,010 2,08 0,005
0 SALPICON KG SE 0,020 1,00 0,020
2300009 SALSA CEVICHE KG SE 0,020 1,00 0,020
0 LECHE DE TIGRE LT SE 0,020 1,00 0,020
0 SALSA CEVICHE TOMATE DE AR KG SE 0,020 1,00 0,020
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,010 1,00 0,010
DEC DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,265
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
10.- DECORAR CON CHIFS DE PLATANO VERDE, CHULPI Y HOJAS DE APIO, SERVIR A UNA TEMPERATURA DE   7°C
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
PESO TOTAL PLATO
5. MEZCLAR CON EL SALPICON Y EL TOMATE PICADO
6.- EN UN PLATO BASE COLOCO TRES COPAS DE CEBICHE, SUGERIDAS POR EL CHEF
7.- PRIMERO: CEBICHE DE OSTRAS CON SALSA, LECHE DE TIGRE PARTE SUPERIOR
8.- SEGUNDO: CEBICHE DE CAMARÓN CON SALSA DE TOMATE (KETCHUP)
9.-TERCERO: CEBICHE DE PULPO CON SALSA DE TOMATE DE ÁRBOL PICANTE
TRILOGIA DE CEVICHES
2.- CORTAR EL PULPO EN LAMINAS FINAS, Y MEZCLAR CON EL SALPICON Y EL TOMATE PICADO
3.- EN UNA CACEROLA COCINAR EL CAMARON CEBRA A UNA TEMPERATURA DE 91°C Y MARINAR CON LIMÓN, SAL Y ACEITE 
4.- LIMPIAR LA OSTRA Y MARINAR CON LIMON, SAL, PIMIENTA Y ACEITE DE OLIVA
PESO NETO PLATO
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CODIGO
3402024
CLASIFICACION
PEF
RENDIMIENTO:
                                                          1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO REDONDO BASE 
UTENCILLOS
CUCHILLOS
CUCHARAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1410007 JAMÓN PROSCUITO KG 0,030 1,00 0,030
1700030 MELÓN KG 0,140 1,56 0,090
1800079 PAPA APIO KG 0,030 1,29 0,023
1800065 LECHUGA NACIONAL KG 0,163 1,13 0,145
1800103 TOMATE CHERRY KG 0,015 1,02 0,015
0 DRESSING DE ALBAHACA LT SE 0,050 1,00 0,050
DECO DECORACION X 1 1,00 1
KG 0,325
KG
11.- PARA DAR ALTURA AL PLATO DECORAR CON HOJAS DE ALBAHACA
10.- PONER  EL RESTO DE JAMON SOBRE LOS HILOS,  DECORAR SU ALREDEDOR CON TOMATE CHERRY
9.- LUEGO SOBRE LA CAMA DE JAMON PONER LAS JULIANAS DE ÁPIO Y MELÓN
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
7.- COLOCAR UNA CAMA DE JAMÓN SERRANO SOBRE LA LECHUGA
ENSALADA DE PROSCCIUTO
2.- CORTAR EL MELON EN JULIANAS DE 3CM DE LARGO X 2 MILIMETRO DE ANCHO
3..- CORTAR EL PAPA APIO EN JULIANAS DE 3CM DE LARGO X 1MILIMETRO DE ANCHO
5.- CORTAR LA LECHUGA POR EL CENTRO Y UNA DE ELLAS CORTAR SU BASE
6.- EN UN PLATO BASE COLOCAR LA MEDIA LECHUGA Y BAÑAR CON  EL DREASING DE ALBAHÁCA
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
4.- EN UN VOULT MESCLAR LAS DOS JULIANAS
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CODIGO
3402025
CLASIFICACION
PEF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10
MIN
VAJILLA
 PLATO REDONDO BASE 
UTENCILLOS
CUCHILLO
PINZAS
BOLS METALICO
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1800047 ENDIVIA KG 0,043 1,07 0,040
1800064 LECHUGA MIL AMORES KG 0,021 1,38 0,015
1800094 LECHUGA RADICHO KG 0,017 1,15 0,015
1500003 QUESO BLUE CHEESE KG 0,015 1,00 0,015
4700042 TOMATE SECO UND 0,015 1,00 0,015
1108012 NUECES KG 0,010 1,00 0,010
0 VINAGRETA DE MIEL LT SE 0,020 1,00 0,020
1109027 MASA SPRING ROLLS KG SE 0,010 1,00 0,010
DEC DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,130
KG
ENSALADAS DE ENDIVIAS
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
5.- PREVIAMENTE LAVAMOS LAS ENDIVIAS Y LA LECHUGA MIL AMORES
2.‐  CUBRIR UN PLATO CEBICHERO DE LA COCINA TERRA CON PAPEL ALUMINIO 
3.‐ INTRODUCIMOS UNA HOJA DE ARROZ EN UN VOULT QUE CONTENGA AGUA FRIA, RETIRAMOS DESPUES DE 2 MINUTOS
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
8.‐ MEZCLAMOS TODOS LOS INGREDIENTES
9.‐ EN UN PLATO BASE PONEMOS LA HOJA DE ARROZ CROCANTE Y COLOCAMOS LA ENSALADA 
10.‐ PROCEDEMOS A DECORAR EL PLATO CON UNA HOJA DE LECHUGA RADICHO Y DE ENDIVIA
4.‐ LA HOJA DE ARROZ  ES BLANDA Y COLOCO ENCIMA DEL PLATO CEBICHERO, PONEMOS EN EL HORNO A UNA TEMPERATURA DE 180°C
7.‐ EN UN VOUL AGREGAMOS LAS LECHUGAS, LAS NUECES, EL TOMATE DESHIDRATADO, Y EL QUESO BLUE
11.‐ EN UNA COPA DE CRISTAL  PONER LA VINAGRETA DE MIEL DE AVEJA Y PINTAR EL PLATO CON CARAMELO BALSÁMICO
6.‐ CORTAMOS LAS ENDIVIAS POR LA MITAD
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CODIGO
3402026
CLASIFICACION
PEF
RENDIMIENTO:
                                                        1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10
MIN
VAJILLA
 PLATO CEBICHERO TABERNA 
 PLATO BASE REDONDO 
UTENCILLOS
CUCHILLO
BOLS METALICO
ESCURRIDOR DE LECHUGAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1800066 LECHUGA ORGÁNICA KG 0,223 2,23 0,100
2300008 SALSA CESAR LT SE 0,050 1,00 0,050
1600015 FILETE DE SALMÓN AHUMADO KG 0,050 1,00 0,050
1112002 SEMILLAS DE GIRASOL KG 0,015 1,00 0,015
1500024 QUESO PARMESANO KG 0,015 1,00 0,015
DEC DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,230
KG
5.- EN UN PLATO CEBICHERO COLOCAR LA ENSALADA FORMADO UNA MONTAÑA
2.- LAVAR LA LECHUGA CON ABUNDANTE AGUA Y CORTARLA EN PEQUEÑOS PEDAZOS
ENSALADA CESAR CON SALMON AHUMADO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
3.- CORTAR EL SALMON AHUMADO EN FILETES RECTANGULARES FINOS
4.- MEZCLAR LA SALAS CESAR CON LA LECHUGA EN UN VOULT METALICO
5.- PONER LOS CORTES DE SALMON ALREDEDOR DE LAS LECHUGAS 
6.- ESPARCIR LAS SEMILLASD E GIRASOL SOBRE LAS LECHUGAS
 
7.- ESPARCIR EL QUESO PARMESANO SOBRE LAS LECHUGAS
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CODIGO
3410009
CLASIFICACION
PEC
RENDIMIENTO:
                                                           1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
SARTEN
CUCHARETA
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1109012 Pasta phyllo UND 0,030 1,00 0,030
1520007 Mantequilla KG 0,010 1,00 0,010
1610012 Carne de cangrejo KG 0,050 1,00 0,050
1800027 Cebolla perla KG 0,001 1,19 0,001
1510002 Crema de leche LT 0,010 1,00 0,010
2300024 SALSA BECHAMEL LT SE 0,010 1,00 0,010
4490001 JEREZ COCINA BT. 750CC TRG 0,001 1,00 0,001
4450001 PISCO CONTROL BT.750 CC, 70 TRG 0,001 1,00 0,001
4460008 BRANDY COCINA BT TRG 0,001 1,00 0,001
1110029 HONDASHI (CONDIMENTO EN PO KG 0,001 1,00 0,001
0 CARAMELO BALSÁMICO KG SE 0,001 1,00 0,001
1120003 ARROZ RISOTTO KG SE 0,060 1,00 0,060
1800116 ZAPALLO KG 0,040 2,00 0,020
1510002 Crema de leche LT 0,020 1,00 0,020
1800027 Cebolla perla KG 0,012 1,19 0,010
1110005 Ajo molido KG 0,002 1,03 0,002
4610011 V.B.DE CARTON BT.1 LT LT 0,015 1,00 0,015
1500024 Queso parmesano KG 0,010 1,00 0,010
1110026 Sal KG 0,001 1,00 0,001
1110023 Pimienta negra polvo KG 0,001 1,00 0,001
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,005 1,00 0,005
1610014 Caviar de mujjol 100 gm KG 0,005 1,00 0,005
DECO DECORACION X 1 1,00 1
KG 0.165
KG
3.- HACER UN REFRITO CON CEBOLLA PERLA, AJO, MANTEQUILLA Y SAL
4.- AGREGAR EL VINO Y REDUCIR
5.- PONER EL ARROZ RISOTTO Y EL ZAPALLO, LA CREMA DE LECHE, QUESO PARMESANO, HASTA CONSEGUIR UNA TEXTURA HO
PESO TOTAL PLATO
8.- DECORAR EL PLATO CON CAVIAR DE MUJJOL Y PINTAR CON COLOR CARAMELO
CROCANTE DE CANGREJO AZUL
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- PONER EN EL HORNO LOS CROCANTES DE CANGREJO A 180ºC
PESO NETO PLATO
6.- RECTIFICAR EL SABOR CON SAL Y PIMIENTA
7.- EN EL CENTRO DE UN PLATO BASE COLOCAR  EL RISOTTO EN FORMA DE MONTAÑA, ENCIMA DE ESTO COLOCAR LOS CROCA
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CODIGO
3410035
CLASIFICACION
PEC
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
CUCHILLO
SARTEN
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
2100044 PAN CHIAPATA UND SE 1,000 1,00 1,000
1220002 PECHUGA DE PAVO KG 0,100 1,00 0,100
1800030 CHAMPIÑONES FRESCOS KG 0,075 1,00 0,075
4460008 BRANDY COCINA BT TRG 0,005 1,00 0,005
4610011 V.B.DE CARTON BT.1 LT LT 0,005 1,00 0,005
1107032 PEPINILLOS PICKES KG 0,015 1,00 0,015
2300036 SALSA CREMOSA LT SE 0,050 1,00 0,050
DECO DECORACION X 1 1,00 1
KG 0,280
KG 1,290
5.-AGREGAR EL PAVO Y DEGRASAR CON BRANDY Y VINO BLANCO, LUEGO AGREGAMOS LOS CHAMPIÑONES Y LOS PICKLES
7.- RECTIFICAR CON PAPRIKA, SAL Y PIMIENTA
10.- DECORAR CON CEBOLLIN Y PINTAR EL PLATO
PESO NETO PLATO
4.- EN UN SARTEN REALIZAR UN REFRITO CON, MANTEQUILLA, AJO MOLIDO, CEBOLLA PERLA, SAL 
3.- PICAR EL CHAMPIÑON EN CUARTOS  Y LOS PEPINILLOS PICKES EN CORTE PARMANTIER
9.- COLOCAR EL RELLENO DEL PAVO EN EL MOLDE DE PAN Y TAPARLO UN POCO
PAN CAMPESINO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- CORTAR EL PAVO EN LASCAS
8.- CORTAR LA CORTEZA  DEL  PAN CHAPATA Y RETIRAR LA MASA DEL CENTRO 
PESO TOTAL PLATO
6.- MEZCLAR EL DEMIGLACE CON LA CREMA BATIDA PARA HACER LA SALSA CREMOSA Y AGREGAR AL PAVO
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CODIGO
3600007
CLASIFICACION
PEC
RENDIMIENTO:
                                                        1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10
MIN
VAJILLA FRANCESA
 PLATO BASE 
 CONSOMERO 
UTENCILLOS
SARTEN
OLLAS
CUCHILLOS
CUCHARAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
2320097 VELOUTE DE POLLO LT SE 0,200 1,00 0,200
1510002 CREMA DE LECHE LT 0,050 1,00 0,050
1107018 ESPARRAGOS BLANCOS LATA KG 0,065 1,08 0,060
1600010 FILETE DE TRUCHA KG 0,040 1,00 0,040
1800007 AJO KG 0,010 1,02 0,010
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,030 1,19 0,025
1800012 APIO KG 0,114 1,14 0,100
1800029 CEBOLLÍN KG 0,002 1,85 0,001
4610011 V.B.DE CARTON BT.1 LT LT 0,005 1,00 0,005
4450001 PISCO CONTROL BT.750 CC, 700 C TRG 0,004 1,00 0,004
1110026 SAL KG 0,005 1,00 0,005
1110020 PIMIENTA BLANCA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
DECO DECORACION X 1 1,00 1
KG 0.250
KG
5.- RECTIFICAR CON SAL Y PIMIENTA, LICUAR , SERNIR Y PONER EN LA CONSOMERA
PESO TOTAL PLATO
CREMA DE ESPARRAGOS
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- REALIZAR UN REFRITO CON CEBOLLA AJO MANTEQUILLA
PESO NETO PLATO
6.- EN UNA CASEROLA CON AGUA Y MIRECUA, COCER EL QUENEL DE TRUCHA A 91ºC 
7.- DECORAR CON CROUTONES Y CEBOLLIN
3.- AGREGAR LOS ESPARRAGOS BLANCOS
4.- FLAMBEAR CON VINO BLANCO Y PISCO, AGREGAR EL VELOUTE DE POLLO Y CREMA DE LECHE
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CODIGO
3600008
CLASIFICACION
PEC
RENDIMIENTO:
                                                    1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 CONSOMERO 
UTENCILLOS
SARTEN
CUCHARON
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
0 CONSOME CLARIFICADO LT SE 1,000 1,00 1,000
1142002 TORTELINES KG SE 0,000 1,00
1800012 APIO KG 0,000 1,14
1800113 ZANAHORIA AMARILLA (PICADA) KG 0,000 1,38
1800082 PAPANABO (PICADO) KG 0,000 1,24
1800087 PEREJIL KG 0,005 2,58 0,002
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,018 1,19 0,015
1800117 ZUCCHINI AMARILLO KG 0,000 1,37
1800118 ZUCCHINI VERDE KG 0,000 1,07
DECO DECORACION X 1 1,00 1
KG 0,250
KG
4.- INCORPORAR SAL Y PIMIENTA
5.- EN UNA CACEROLA CON AGUA COCER LOS TORTELLINES A UNA TEMPERATURA DE 91°C X 3 MINUTOS
6.- INCORPORAR LOS TORTELLINES AL CONSOMEY DEJAR HERVIR POR TRES MINUTOS
7.- PONER EN UNA CONSOMERA Y DECORAR CON CEBOLLIN EN BRUNOISE
CONSOME DE RABO DE BUEY
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
2.- EN UNA CACEROLA HERVIR CONSOME COLA DE BUEY
3.- AGREGAR  LOS VEGUETALES EN FORMA DE PARICIEN
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CODIGO
3600009
CLASIFICACION
PEC
RENDIMIENTO:
                                                      1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
10
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE 
 CONSOMERO 
UTENCILLOS
SARTEN
CUCHARON
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1610033 PINZAS DE PANGORA KG 0,073 2,08 0,035
4460008 BRANDY COCINA BT TRG 0,005 1,00 0,005
4450001 PISCO CONTROL BT.750 CC, 700 C TRG 0,005 1,00 0,005
2320092 JUGO DE LIMON LT 0,001 1,00 0,001
0 SALSA AMERICANA KG SE 0,200 1,00 0,200
1510002 CREMA DE LECHE LT 0,030 1,00 0,030
1110026 SAL KG 0,003 1,00 0,003
1110020 PIMIENTA BLANCA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
1800048 ENELDO KG 0,001 1,02 0,001
DECO DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0.260
KG
2.- INCORPORAR LA CREMA DE LECHE, EL BRANDY, PISCO Y EL ENELDO
5.- LA PINZA Y EL BISQUE SERVIR EN LA CONSOMERA, DECORAR CON CEBOLLIN Y UN PUNTO DE CREMA BATIDA
4.- EN UNA CACEROLA CON AGUA CALENTAR LA PINZA DE PANGORA
3.- AGREGAR EL LIMÓN Y RECTIFICAR CON SAL Y PIMIENTA
BISQUE DE PANGORA
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- EN UNA CACEROLA CALENTAR LA SALSA AMÉRICANA
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
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CODIGO
3522030
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10 A 12
MIN
VAJILLA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
SARTEN, PLANCHA, GRILL
ESPATULA
PINZAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1320004 LOMO FINO LIMPIO ENTERO KG 0,220 1,00 0,220
1110026 SAL KG 0,001 1,00 0,001
1110023 PIMIENTA NEGRA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,010 1,00 0,010
0 SALSA DE VINAGRE BALSÁMICO DE MO LT 0,050 1,00 0,050
1800060 HIERBAS FINAS KG 0,003 2,58 0,001
1700055 UVAS NEGRAS KG 0,010 1,00 0,010
1700056 UVAS VERDES KG 0,010 1,00 0,010
0 CARBOHIDRATO KG 0,080 1,00 0,080
GUARNICION
1800049 ESPARRAGOS VERDES KG 0,039 3,89 0,010
1800096 ROMANESCO KG 0,007 1,47 0,005
1800117 ZUCCHINI AMARILLO KG 0,007 1,37 0,005
0 TIRABEQUE KG 0,001 1,00 0,001
1800115 ZANAHORIA FINA (FRANCESA) KG 0,002 2,24 0,001
KG 0,346
KG
LOMO FINO DE RES BALSÁMICO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
3.- COLOCAMOS EL LOMO EN EL GRIL Y LO MARCAMOS EN FORMA DE DIAMANTE
4.-DEPENDIENDO EL TERMINO SACAR Y TERMINAR EN UN SARTEN CON CEBOLLA PERLA , TOMILLO Y ACEITE LIGHT
5.- EN UN PLATO BASE AL LADO IZQUIERDO ARMAR LOS VEGUETALES  Y EL CARBOHIDRATO AL LADO DERECHO PERO JUNTO
6.- COLOCAR EL LOMO FINO EN EL CENTRO DEL PLATO, ENCIMA DEL LOMO COLOCAR LAS UVAS
7.- PONER LA SALSA ALREDEDOR DEL LOMO Y DECORAR CON CEBOLLIN Y HOJAS DE ÁPIO
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
8.‐  SERVIR
2.- EL LOMO FINO NACIONAL SAZONAR CON SAL Y PIMIENTA Y ACEITE LIGHT
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CODIGO
3530012
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
20
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO GRANDE BASE 
UTENCILLOS
SARTEN, PLANCHA, GRILL
ESPATULA
PINZAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1200002 POLLO LIMPIO KG 0,282 1,41 0,200
1110026 SAL KG 0,005 1,00 0,005
1610023 LANGOSTINOS ENTEROS KG 0,071 1,02 0,070
1110023 PIMIENTA NEGRA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,020 1,00 0,020
0 SALSA DE MALBEC AL ENEBRO LT SE 0,050 1,00 0,050
4700042 TOMATE SECO UND 0,020 1,00 0,020
1800051 ESPINACA KG 0,014 1,40 0,010
0 CARBOHIDRATO KG SE 0,080 1,00 0,080
KG 0,374
KG
3.- INTRODUCIR EL ROLLO DE LANGOSTINO A LA SUPREMA DE POLLO
5.- EN UN SARTEN COLOCAR CEBOLLA PERLA  ACEITE LIGHT Y HIERVAS FINAS 
6.- PONER LA SUPREMA PREVIAMENTE SELLADA EN EL SARTEN Y TERMINAR AL HORNO CON UNA TEMPERATURA DE 180°C X 15
7.- EN UN PLATO BASE COLOCAR EN LA PARTE IZQUIERDA LOS VEGUETALES, PARATE DERECHA EL CARBOHIDRATO
8.- EN EL CENTRO DEL PLATO COLOCAR LA SUPREMA DE POLLO CORTADA EN TRES PEDAZOS
9.- PONER LA SALSA ALREDEDOR DEL POLLO, DECORAR Y SERVIR
SUPREMA DE POLLO AL ENEBRO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- ENROLLAR CON LA ESPINACA EL LANGOSTINO PREVIAMENTE MARINADO  Y EL TOMATE DESHIDRATADO ( DOS ROLLOS)
4.- MARINAMOS LA SUPREMA DE POLLO CON SAL, PIMIENTA Y ACEITE LIGHT  Y COLOCAR EN EL GRIL, MARCAR EN FORMA DE DI
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
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CODIGO
3522031
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
12 A 15
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
SARTEN, PLANCHA, GRILL
ESPATULA
PINZAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1320004 LOMO FINO LIMPIO ENTERO KG 0,160 1,00 0,160
1110026 SAL KG 0,005 1,00 0,005
1110023 PIMIENTA NEGRA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
1430001 TOCINO KG 0,043 1,07 0,040
1800032 CHAMPIÑONES PORTOVELO KG 0,030 1,00 0,030
1800007 AJO KG 0,001 1,02 0,001
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,005 1,00 0,005
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,018 1,19 0,015
2300029 SALSA DE VINO TINTO LT SE 0,020 1,00 0,020
4400008 GRANTS 15 AÑOS BT.750 CC TRG 0,010 1,00 0,010
0 CARBOHIDRATO KG SE 0,080 1,00 0,080
0 GUISADO RATATOULLI KG SE 0,032 1,00 0,032
2300003 COULIS DE TOMATE KG SE 0,020 1,00 0,020
DECO DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,292 1,419
KG
5.- EN UN PLATO BASE, ARMAR LA GUARNICION, EL CARBOHIDRATO DEL DIA Y LOS FILETMIÑON COMO SE ENCUENTRA EN L
6.- COLOCAR EL RATATOULLI ENCIMA DEL LOMO , AGREGAR LA SALSA ALREDEDOR DEL LOMO 
PESO NETO PLATO
2.- MARINAR EL LOMO FINO CON SAL PIMIENTA Y ACEITE LIGHT
7.- DECORAR Y DESPACHAR AL MEJOR SALONERO
LOMO FINO DE RES PORTOVELLO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
PESO TOTAL PLATO
3.- PROCEDER A SELLAR EN EL GRIL EN FORMA DE DIAMANTE
4.- TERMINAR EN UN SARTEN CON, CEBOLLA PERLA,  HIERVAS FINAS Y ACEITE LIGTH
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CODIGO
3523011
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
20
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE REDONDO 
UTENCILLOS
SARTEN, PLANCHA, GRILL
ESPATULA
PINZAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1330002 LOMO DE FALDA CERDO KG 0,250 1,00 0,250
1111021 SAL PARRILLERA KG 0,010 1,00 0,010
1800106 TOMILLO KG 0,001 1,02 0,001
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,012 1,19 0,010
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,015 1,00 0,015
4610011 V.B.DE CARTON BT.1 LT LT 0,005 1,00 0,005
1110023 PIMIENTA NEGRA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
0 SALSA DE PIMIENTA VERDE LT SE 0,020 1,00 0,020
0 CARBOHIDRATO KG SE 0,080 1,00 0,080
0 PIMIENTOS CARAMELIZADOS KG SE 0,040 1,00 0,040
#N/A DECORACION LT 1,000 1,00 1,000
KG 0,305
KG
3.- CELLAR EN EL GRIL EN FORMA DE DIAMANTE, EN UN SARTEN COLOCAR CEBOLLA PERLA, TOMILLO, ACEITE LIGHT Y PONER EL
DE CERDO AL HORNO A UNA TEMPERATURA DE 180°C POR 15 MINUTOS
5.- ARMAR EN UN PLATO BASE, LA GUARNICIÓN DEL DIA JUNTO CON EL CARBOHIDRATO
6.- SACAR EL BEEF DE CERDO DEL HORNO Y PONER EN EL PLATO SOBRE LA SALSA DE PIMIENTA VERDE
7.- ENCIMA DEL BEEF PONER LOS PIMIENTOS CARAMELIZADOS, DECORAR Y DESPACHAR
2.- SAZONAR EL BEEF DE CERDO CON SAL, PIMIENTA, ACEITE LIGHT
BIFE DE CERDO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
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CODIGO
3520002
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
15
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE REDONDO 
UTENCILLOS
SARTEN, PLANCHA, GRILL
ESPATULA
PINZAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1300001 LOMO DE FALDA CORDERO KG 0,160 1,00 0,160
1110026 SAL KG 0,005 1,00 0,005
1110023 PIMIENTA NEGRA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
1112011 HIERBAS PROVENZALES KG 0,001 1,00 0,001
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,024 1,19 0,020
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,005 1,00 0,005
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,015 1,00 0,015
0 SALSA DE COINTREAU LT SE 0,05 1,00 0,050
0 COUS COUS SALVAJE KG SE 0,08 1,00 0,080
0 NARANJA CARAMELIZADA KG SE 0,01 1,00 0,010
1800106 TOMILLO KG 0,001 1,02 0,001
4610011 V.B.DE CARTON BT.1 LT LT 0,005 1,00 0,005
#N/A DECORACION LT 1,000 1,00 1,000
KG 0,274
KG
7.-  PONER LOS VEGETALES EN EL LADO IZQUIERDO DEL PLATO, CARBOHIDRATO LADO DERECHO UTULIZANDO UN MOLDE R
PESO TOTAL PLATO
8.- CORTAR EL LOMO DE CORDERO EN ABANICO Y PONER EN EL CENTRO DEL PLATO
9.‐ COLOCAR LA SALSA ALREDEDOR DEL ABANICO DE CORDERO, ENCIMA PONER LA NARANJA CARAMELIZADA
10 DECORAR Y SERVIR
6.‐ EN UN SARTEN COLOCAR SAL , HIERVAS FINAS Y ACEITE LIGHT, PONER EL CORDERO CUANDO ESTE CALIENTE
4.-HACER UN REFRITO CON AJO, CEBOLLA PERLA Y ACEITE DE OLIVA AGREGAR EL COUS COUS SALVAJE
5.- AGREGAR AL COUS COUS UN POCO DE CONSOME Y RECTIFICAR SABOR CON SAL PIMIENTA
CORDERO BIGARAT
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- DESFRIBRAR EL LOMO DE CORDERO SI ES NECESARIO
3.- SAZONAR CON SAL ,PIMIENTA, ACEITE LIGHT Y HIERBAS DE PROVENZA Y PONER EN EL GRIL MARCAR Y RETIRAR 
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CODIGO
3524009
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
15
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
SARTEN, PLANCHA, GRILL
ESPATULA
PINZAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1230009 MAGRETS (PECHUGA DE PATO) KG 0,090 1,00 0,090
1322005 CORAZON DE CUADRIL KG 0,107 1,19 0,090
1111021 SAL PARRILLERA KG 0,001 1,00 0,001
1800060 HIERBAS FINAS KG 0,003 2,58 0,001
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,020 1,00 0,020
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,005 1,00 0,005
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,018 1,19 0,015
1800007 AJO KG 0,005 1,02 0,005
0 GUISADO RATATOULLI KG SE 0,02 1,00 0,020
0 CREMA DE ALBAHACA LT SE 0,05 1,00 0,050
0 CARBOHIDRATO KG SE 0,08 1,00 0,080
#N/A DECORACION LT 1,000 1,00 1,000
KG 0,364
KG
8.- COLOCAR LA SALSA ALREDEDOR DEL ABANICO DE LAS PROTEINAS
DUO DE LA GRANJA
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- MARINAR EL MAGRET DE PATO  CON SAL PIMIENTA Y ACEITE LIGHT AL IGUAL QUE EL CUADRIL
3.-COLOCAR EN EL GRIL Y MARCAR
4.‐ CALENTAR EL RATATOULLI EN UN SARTEN Y AGREGAR CONSOME Y COULIS D ETOMATE
6.‐ EN UN PLATO BASE ARMAR LOS VEGUETALES, EL CARBOHIDRATO, EN EL CENTRO COLOCAR EL RATATOULLI EN FORMA DE MONTAÑA
7.‐ FLAMBEAR LAS CARNES EN VINO BLANCO Y CORTAR EN LAMINAS FINAS Y COLOCAR ENCIMA DEL RATATOULLI
5.‐ CALENTAR LA SALSA DE ALBAHACA EN UN SARTEN Y RECTIFICAMOS SABORES
PESO TOTAL PLATO
9.‐ DECORAR Y DESPACHAR
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CODIGO
3510012
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
13
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
SARTEN, PLANCHA, GRILL
ESPATULA
PINZAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1600012 FILETE DE ATÚN ROJO KG 0,099 1,10 0,090
1600013 FILETE DE ATÚN BLANCO KG 0,101 1,13 0,090
1110026 SAL KG 0,005 1,00 0,005
1110023 PIMIENTA NEGRA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
2320092 JUGO DE LIMON LT 0,005 1,00 0,005
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,005 1,00 0,005
1108019 AJONJOLI KG 0,005 1,00 0,005
1108001 AJONJOLI NEGRO KG 0,005 1,00 0,005
1105004 SALSA DE OSTRAS LT SE 0,030 1,00 0,030
1800077 PACK CHOY (ACELGA CHINA) KG 0,010 1,93 0,005
#N/A DECORACION LT 1,000 1,00 1,000
KG 0.360
KG
6.- COLOCAR EN LA PLANCHA POR EL LADO DE LA APANADURA DE AJONJOLI
8.‐ ENCIMA DEL PACK CHOY COLOCAR LOS FILETES DE ATUN, PONER LA SALSA ALREDEDOR DE LOS FILETES
9.- DECORAR Y DESPACHAR
3.- MARINAR DE IGUAL MANERA EL ATUN ROJO PERO SIN LIMON
4.‐ PASAR LOS FILETES POR AJONJOLKI BLANCO Y NEGRO
5.‐ APANAR SOLO EL LADO SUPERIOR DE LOS PESCADOS CON EL AJONJOLI BLANCO Y NEGRO
7.‐EN UN PLATO BASE ARAMAR LOS VEGUETALES EL CARBOHIDRATO , EN EL CENTRO COLOCAR LAS HOJAS DE PACK CHOY ESTIRADAS
PESO TOTAL PLATO
ATUN ROJO Y BLANCO
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.‐ LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- PROCEDER A MARINAR EL ATUN BLANCO CON LIMON SAL PIMINETA, Y ACEITE DE OLIVA
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CODIGO
3511016
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                      1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
12
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE REDONDO 
UTENCILLOS
3 SARTENES DE TEFLON
PINZA
CUCHILLOS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1610023 LANGOSTINOS ENTEROS KG 0,286 1,02 0,280
1110026 SAL KG 0,005 1,00 0,005
1110023 PIMIENTA NEGRA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,020 1,00 0,020
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,015 1,00 0,015
1700058 LIMON MEYER (GAJOS) KG 0,017 1,13 0,015
0 PORCION DE ENSALADA MIXTA POR SE 0,070 1,00 0,070
0 SALSA DE TRUFAS NEGRAS LT SE 0,050 1,00 0,050
0 PAPA ROSTI KG SE 0,080 1,00 0,080
#N/A DECORACION LT 1,000 1,00 1,000
KG 0,320
KG
5.-  EU UN PLATO BASE ARMAR LOS VEGUETALES Y EL CARBOHIDRATO Y PONER LOS LANGOSTINOS EN EL CENTRO
6.- PONER LA SALSA DE TRUFAS  EN SU ENTORNO
7.- DECORAR Y SERVIR
PESO TOTAL PLATO
ROSTI DE LANGOSTINOS
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- MARINAR LOS LANGOSTINOS CON LIMON SAL PIMIENTA ACEITE DE OLIVA Y SELLAR EN LA PLANCHA
3.-EN UN SARTEN COLOCAR CEBOLLA PERLA, FINAS HIERBAS, ACEITE DE OLIVA Y COLOCAR LOS LANGOSTINOS Y TERMINAR
4.-  LA PAPA ROSTI SELLAR EN LA PLANCHA
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CODIGO
3510014
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
12
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE REDONDO 
UTENCILLOS
SARTEN, PLANCHA, GRILL
ESPATULA
PINZAS
CUCHARETAS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO NETO FR PESO BRUTO
1601018 PESCADO CAMOTILLO KG 0,420 1,68 0,250
1111021 SAL PARRILLERA KG 0,003 1,00 0,003
1111017 PIMIENTA NEGRA ENTERA KG 0,002 1,00 0,002
1110019 PAPRIKA KG 0,001 1,01 0,001
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,010 1,00 0,010
1800007 AJO KG 0,001 1,02 0,001
1800060 HIERBAS FINAS KG 0,003 2,58 0,001
1130005 HARINA DE CASTILLA KG 0,010 1,00 0,010
2320092 JUGO DE LIMON LT 0,010 1,00 0,010
4610011 V.B.DE CARTON BT.1 LT LT 0,005 1,00 0,005
4400008 GRANTS 15 AÑOS BT.750 CC TRG 0,050 1,00 0,050
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,002 1,00 0,002
1800087 PEREJIL KG 0,005 2,58 0,002
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,018 1,19 0,015
1111018 PIMIENTA VERDE ENTERA KG 0,001 1,00 0,001
2320092 JUGO DE LIMON LT 0,015 1,00 0,015
1107004 ALCAPARRAS KG 0,005 1,00 0,005
1800005 AJÍ KG 0,001 1,19 0,001
2300027 SALSA VINO BLANCO DE PESCADO LT 0,005 1,00 0,005
1510002 CREMA DE LECHE LT 0,005 1,00 0,005
2320095 PORCION DE ARROZ BLANCO COCIDO POR 1,000 1,00 1,000
2320086 PORCION DE LEGUMBRES UND 1,000 1,00 1,000
#N/A DECORACION LT 1,000 1,00 1,000
KG 0,250
KG
PESCA FRESCA
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- MARINAR EL PESCADO CON SAL, PIMIENTA, ACEITE DE AJO Y FINAS HIERVAS, Y ACEITE DE OLIVA
3.- PASAR POR HARINA AL PESCADO Y COLOCAR A LA PLANCHA
4.- SELLAR DE LADO A LADO Y PONER AL HORNO A 180ºC
5.- ARMAR EN UN PLATO BASE LOS VEGETALES, EL CARBOHIDRATO DEL DIA, EL PESCADO Y AGREGAR LA SALSA ELEGIDA 
PESO TOTAL PLATO
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CODIGO
3510013
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                     1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
15
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE REDONDO 
UTENCILLOS
3 SARTENES DE TEFLON
PINZA
CUCHILLOS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO NETO FR PESO BRUTO
1600007 FILETE DE SALMÓN KG 0,224 1,12 0,200
1110026 SAL KG 0,005 1,00 0,005
1110023 PIMIENTA NEGRA POLVO KG 0,001 1,00 0,001
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,010 1,00 0,010
1800052 ESPINACA ITALIANA KG 0,036 1,79 0,020
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,012 1,19 0,010
2300027 SALSA VINO BLANCO DE PESCAD LT SE 0,040 1,00 0,040
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,005 1,00 0,005
2320093 JUGO DE LIMON SUTIL LT 0,005 1,00 0,005
2300024 SALSA BECHAMEL LT 0,020 1,00 0,02
1500017 QUESO GOUDA KG 0,000 1,00
1500018 QUESO GRUYERE KG 0,000 1,00
0 CARBOHIDRATO KG SE 0,080 1,00 0,08
#N/A DECORACION LT 1,000 1,00 1,000
KG 0,320
KG
8.- PONER EL FONDIU EN EL CENTRO DEL PLATO Y COLOCAR ENCIM A EL PAVE DE SALM ON, PONER LA SALSA EN SU ALREDEDOR
9.- DECORAR Y SERVIR
Y POR ULTIM O EL QUESO GRUYERE Y EL QUESO GOUDA
PESO TOTAL PLATO
SALMON DEL SUR
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA M ANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
7.- EN EL LADO IZQUIERDO DEL PLATO COLOCAR LOS VEGUETALES Y EL CARBOHIDRATO DEL DIA LADO DERECHO
2.- M ARINAR EL SALM ON CON SAL, LIM ON SUTIL Y ACEITE LIGHT
3.- COLOCAR EN EL GRIL Y M ARCAR EN FORM A DE DIAM ANTE
4.- EN UN SARTEN AGREGAR CEBOLLA PERLA, FINAS HIERBAS, ACEITE DE OLIVA Y TERM INAR EN EL HORNO
5.- PREPARAR EL FONDIU CON UN REFRITO DE , CEBOLLA PERLA Y AJO, AGREGAR VINO BLANCO LA BECHAM EL,  ESPINACA ITALIANA
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CODIGO
3510015
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                         1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10 A 12
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE REDONDO 
UTENCILLOS
3 SARTENES DE TEFLON
PINZA
CUCHILLOS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1600001 FILETE DE CORVINA KG 0,182 1,00 0,182
1110026 SAL KG 0,001 1,00 0,001
1111017 PIMIENTA NEGRA ENTERA KG 0,001 1,00 0,001
2320092 JUGO DE LIMON LT 0,005 1,00 0,005
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,010 1,00 0,010
1130005 HARINA DE CASTILLA KG 0,010 1,00 0,010
1510002 CREMA DE LECHE LT 0,010 1,00 0,010
1610008 CAMARÓN PELADO KG 0,024 1,59 0,015
1610026 MEJILLÓN SACADO KG 0,010 1,02 0,010
1610035 PULPO COCIDO KG 0,005 1,01 0,005
1800048 ENELDO KG 0,002 1,02 0,002
0 CREMA DE MARISCOS AL ENELDO KG SE 0,030 1,00 0,030
1610003 CALAMARES KG 0,015 1,00 0,015
1600001 FILETE DE CORVINA KG 0,015 1,00 0,015
0 SALSA DE VINO BLANCO DE PESC LT SE 0,030 1,00 0,030
#N/A DECORACION LT 1,000 1,00 1,000
KG 0,268
KG
8.- SALSEAR CON EL MIX DE MARISCOS RECTIFICADO Y DECORAR
CORVINA FRUTOS DEL MAR
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
1.- LA MANIPULACION DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERA REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS
2.- MARINAR LA CORVINA CON LLIMON SAL PIMINETA ACEITE DE OLIVAN Y COLOCAR EN LA PLANCHA
3.- COLOCAR LA SALSA DE MARISCOS EN UN SARTEN
4.- EN UN SARTEN PROCEDEMOS A MARINAR EL MIX DE MARISCOS Y COLOCAR JUNTO CON LA SLSA DE CHARDONNAY
5.- EN OTRO SARTEN COLOCAR AJO CEBOLLA PERLA Y HIERVAS FINAS, CUNADO ESTE CALIENTE COLOCAR LA CORVINA
6.- FLAMBEAR CON VINO BLANCO
7.- EN LA SLSA DE MARISCOS PICAR ENELDO, Y COLOCAR LA CORVINA EN EL PALTO
PESO TOTAL PLATO
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CODIGO
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                        1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE 
 CUCHARA 
UTENCILLOS
TRINCHERO PLANO
LAMINADORA DE EMBUTIDOS
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1320004 LOMO FINO LIMPIO ENTERO KG 0,080 1,00 0,080
1110026 SAL KG 0,003 1,00 0,003
1111017 PIMIENTA NEGRA ENTERA KG 0,001 1,00 0,001
1800097 RUCULA KG 0,000 1,55 0,000
1500024 QUESO PARMESANO KG 0,030 1,00 0,030
1107004 ALCAPARRAS KG 0,000 1,00 0,000
1800066 LECHUGA ORGÁNICA KG 0,045 2,23 0,020
#N/A VINAGRETA BALSÁMICA LT SE 0,025 1,00 0,025
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,005 1,00 0,005
KG 0,165
KG
3,-SE LAM INARA EL LOM O FINO EN  EL PLATO DE DESPASPACHO , UTILIZANDO LA M AQUINA , EN DONDE ESTE LLEGUE A UN PESO DE 80 G
4,-EN EL M OM ENTO DE DESPACHO SE  DECORA CON LA RUCULA Y EL QUESO PARM ESANO  LUEGO SAZONANDOLO CON LA VINAGRETA BALSAM ICA
     EL ACEITE DE OLIVA Y LA SAL DEJANDOLE A LA CARNE BIEN COCIDA.
1,'LAVAR LAS M ANOS.  LIM PIAR/SANITIZAR COM PLETAM ENTE TODOS LOS UTENSILIOS, EQUIPO Y SUPERFICIAS
CARPACCIO DE LOMO FINO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
2,- LAVAR LAS RUCULA , SACANDO TODA LAS IM PUREZAS POSIBLES
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CODIGO
3503008
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                     1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
12
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO CEVICHERO 
UTENCILLOS
OLLA, CUCHARETA
ESPUMADERA
SARTEN
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
2320080 PATE A RAVIOLI KG SE 0,090 1,00 0,090
1310001 TERNERA CHAROLAIS LIMPIA KG 0,006 1,00 0,006
1430001 TOCINO KG 0,005 1,07 0,005
1312002 MOLLEJAS DE TERNERA KG 0,005 1,00 0,005
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,004 1,19 0,003
1800007 AJO KG 0,001 1,02 0,001
1800060 HIERBAS FINAS KG 0,003 2,58 0,001
2300014 SALSA DEMI-GLACE LT SE 0,003 1,00 0,003
2300024 SALSA BECHAMEL LT SE 0,004 1,00 0,004
1510002 CREMA DE LECHE LT 0,003 1,00 0,003
1500024 QUESO PARMESANO KG 0,020 1,00 0,020
1111017 PIMIENTA NEGRA ENTERA KG 0,001 1,00 0,001
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,005 1,00 0,005
2310035 CONSOME DE RES KG SE 0,015 1,00 0,015
2300003 COULIS DE TOMATE KG 0,030 1,00 0,030
#N/A DECORACION #N/A 1,000 1,00 1,000
KG 0,200
3.- CALENTAR EL COULIS DE TOM ATE EN UN SARTEN Y RECTIFICAR SU SABOR
4.- SACAR LOS RAVIOLIS DEL FUEGO CUANDO ESTEN COCIDOSD Y COLOCAR SOBRE EL PALTO
5.- SALSEAR CON ELCOULIS DE TOM ATE PREVIAM ENTE RECTIFICADO, ESPOLVOREAR QUESO PARM ESANO Y DECORAR.
1,'LAVAR LAS M ANOS.  LIM PIAR/SANITIZAR COM PLETAM ENTE TODOS LOS UTENSILIOS, EQUIPO Y SUPERFICIAS
RAVIOLIS DE TERNERA
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
2.- COCINAR LOS RAVIOLIS EN UNA OLLA CON AGUA CALIENTE CON ACEITE DE OLIVA, SAL Y LAUREL
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CODIGO
3503009
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                              1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
10
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO CEVICHERO 
 0,475 KG 
UTENCILLOS
SARTEN
CUCHARA
CUCHILLO
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
2320080 PATE A RAVIOLI KG SE 0,110 1,00 0,110
1100004 ACEITE DE OLIVA  4 LT LT 0,010 1,00 0,010
1520007 MANTEQUILLA KG 0,005 1,00 0,005
1800007 AJO KG 0,002 1,02 0,002
1107002 ACEITUNA NEGRA  CON PEPA 3K KG 0,025 1,00 0,025
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,012 1,19 0,010
2300003 COULIS DE TOMATE KG SE 0,070 1,00 0,070
1500024 QUESO PARMESANO KG 0,015 1,00 0,015
1107001 ACEITUNA CON PIMIENTO 5KG KG 0,025 1,00 0,025
1109011 FILETE DE ANCHOAS 13 ONZ KG 0,010 1,01 0,010
#N/A DECORACION #N/A 1,000 1,00 1,000
KG 0,260
KG
2.- CALENTAR EL SARTEN CON LA M ANTEQUILLA, Y ACEITE OLIVA Y AJO
3.- PONEM OS LAS ACEITUNAS EN LA SARTEN PARA SALTEAR, PONEM OS ACEITE DE OLIVA Y AGREGAM OS EL COULIS DE TOM ATE
4.- PONER UNA ANCHOA PICADA EN EL REFRITO, LA OTRA ES PARA DECORAR
5.- COCINAR LA PASTA EN AGUA HIRVIENDO Y SALTEAR CON ACEITE DE OLIVA Y SAL
6.- AGREGAR LA SALSA A LA PASTA ENCIM A DE ESTA, PONER EL QUESO RAYADO SOBRE LA SALSA Y LA ANCHOA PARA DECORAR
1,'LAVAR LAS M ANOS.  LIM PIAR/SANITIZAR COM PLETAM ENTE TODOS LOS UTENSILIOS, EQUIPO Y SUPERFICIAS
TAGLIATELLE SICILIANA
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
PESO TOTAL PLATO
171 
 
 
 
 
 
 
CODIGO
3503010
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                    1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION:
10
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO CEVICHERO 
UTENCILLOS
SARTEN
CUCHARETA
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1120003 ARROZ RISOTTO KG 0,070 1,00 0,070
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,005 1,00 0,005
1800007 AJO KG 0,010 1,02 0,010
1800027 CEBOLLA PERLA KG 0,021 1,19 0,025
2320066 FONDO DE POLLO LT SE 0,050 1,00 0,050
1520007 MANTEQUILLA KG 0,020 1,00 0,020
1500024 QUESO PARMESANO KG 0,020 1,00 0,020
1510002 CREMA DE LECHE LT 0,025 1,00 0,025
1800030 CHAMPIÑONES FRESCOS KG 0,010 1,00 0,010
1800031 CHAMPIÑONES OSTRA KG 0,010 1,00 0,010
1109020 HONGO CHINO SECO KG 0,050 1,00 0,050
1800032 CHAMPIÑONES PORTOVELO KG 0,010 1,00 0,010
1420022 SALCHICHA BRATWURST KG 0,080 1,00 0,080
#N/A DECORACION #N/A #N/A #N/A 1,000
KG 0,300
KG
2.- HACER UN REFRITO CON AJO, SAL,  ACEITE DE OLIVA, SAL EN UN SARTEN DE ACERO INOXIDABLE
3.- AGREGAR LOS CUATRO TIPOS DE CHAMIÑONES
4.- FLAMBEAR CON VINO BLANCO, AGREGAR EL RISSOTTO PRECOCIDO
5.- AGREGAR EL FONDO DE POLLO, EL QUESO PARMESANO Y RECTIFICAMOS CON SAL Y PIMIENTA
6.- PONER LA SALCHICHA AL GRILL Y CORTAMOS EN LAMINAS, Y ARMAMOS EN EL PLATO CEVICHERO Y DECORAR
1,'LAVAR LAS MANOS.  LIMPIAR/SANITIZAR COMPLETAMENTE TODOS LOS UTENSILIOS, EQUIPO Y SUPERFICIAS
RISOTTO DEL CHEF
PESO NETO PLATO
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
PESO TOTAL PLATO
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CODIGO
3600005
CLASIFICACION
PEC
RENDIMIENTO:
                                                      1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 CONSOMERO 
UTENCILLOS
CUCHILLOS
CUCHARON
SARTEN
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1109034 TAJA PAN UND 1,0000 1,00 1,0000
2310038 SOPA CEBOLLAS KG SE 0,190 1,00 0,19
4620038 V.T.DE CARTON BT.1 LT LT 0,015 1,00 0,015
2300014 SALSA DEMI-GLACE LT SE 0,020 1,00 0,02
1500025 QUESO PIZZA KG 0,010 1,00 0,01
1800106 TOMILLO KG 0,001 1,02 0,001
#N/A Romero KG 0,001 1,00 0,001
DEC DECORACION X 1,0000 1,00 1,0000
KG 0.250
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
SOPA DE CEBOLLA
PESO NETO PLATO
1.- LAVAR LAS MANOS.  LIMPIAR/SANITIZAR COMPLETAMENTE TODOS LOS UTENSILIOS, EQUIPO Y SUPERFICIAS
2.- EN LA SOPA DE CEBOLLA ELABORADA AGREGO VINO TINTO Y DEMIGLACE
3.- CON UN MOLDE REDONDO CORTO UNA CIRCUNFERENCIA DEL TAJA PAN Y TOSTARLO EN LA PLANCHA
4.- DERRETIR EL QUESO PARMESANO EN LA TAJA DE PAN CORTADA Y TOSTADA
5.-EN UN PLATO SOPERO PONER UNA ALCACHOFA SOBRE ESTA EL PLATO Y 
PESO TOTAL PLATO
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CODIGO
3541001
CLASIFICACION
PF
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
FREIDORA
ESPUMADERA
SARTEN PEQUEÑO
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1500006 QUESO CAMEMBERT KG 0,125 1,00 0,125
1130005 HARINA DE CASTILLA KG 0,010 1,00 0,010
1530001 HUEVOS UND 0,400 1,00 0,400
4310002 CORN FLAQUES  GRANDE KG 0,020 1,00 0,020
2100027 MIGA DE PAN KG 0,005 1,00 0,005
1510004 LECHE LT 0,025 1,00 0,025
1100001 ACEITE  LIGHT LT 0,015 1,00 0,015
2300002 MANGO CHUTNEY FRESCO KG 0,030 1,00 0,030
1700033 MORTIÑO KG 0,031 1,02 0,030
1101004 AZUCAR MORENA KG 0,010 1,00 0,010
2320093 JUGO DE LIMON SUTIL LT 0,002 1,00 0,002
DECO DECORACION X 1,000 1,00 1,000
KG 0,155
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
6.‐ ADORNAR EN EL PLATO CON LA GUARNICION
4.‐ FREIR LOS QUESOS DESPUES DE OBTENER UNA CAPA DE CORN FLAQUES Y HARINA
5.‐ SERVIR EL QUESO EN EL PLATO Y PONER EL CHUTNEY DE FRAMBUESAS SOBRE EL QUESO
PESO NETO PLATO
QUESO CAMEMBERT
1,‐ LA MANIPULACIÓN DE TODOS LOS INGREDIENTES S E DEBERÁ REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS.
2.‐ CORTAR EL QUESO EN TRES PEDAZOS; Y MEZCLAR LA LECHE CON EL HUEVO
PESO TOTAL PLATO
3.‐ BAÑAR LOS PEDAZOS DE QUESO EN LA MEZCLA Y PONERLOS LUEGO EN UNA MEZCLA DE CORN FLAQUES Y HARINA
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CODIGO
3211037
CLASIFICACION
P
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 10
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
10
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENSILIOS
ESPUMADERA
SARTEN PEQUEÑO
UTENSILIOS PASTELERIA
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1520007 MANTEQUILLA KG 0,100 1,00 0,100
1530001 HUEVOS UND 3,000 1,00 3,000
1130005 HARINA DE CASTILLA KG 0,050 1,00 0,050
1101005 AZUCAR PULVERIZADA KG 0,350 1,00 0,350
1108018 NUEZ DE MACADAMIA KG 0,000 0,00 0,125
2320044 JUGO DE NARANJA KG 0,030 1,00 0,030
1700010 FRAMBUESA KG 0,500 1,00 0,500
1500022 QUESO MARCARPONE KG 0,350 1,00 0,350
2320063 CREMA CHANTILLY LT 0,150 1,00 0,150
1109016 GELATINA SIN SABOR KG 0,000 0,00 0,010
1101002 AZUCAR BLANCA REFINADA KG 0,100 1,00 0,100
1103003 CHOCLT FAM. BARRA NG KG 0,000 0,00 0,200
1151002 MANTECA DE CACAO KG 0,020 1,00 0,020
2300025 SALSA DE MORA (MELVA) LT 0,150 1,00 0,150
1107016 DURAZNO EN LATA KG 0,000 0,00 0,300
DECO DECORACION X 10,000 1,00 10,000
KG 0,155
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
4.‐ AL FINAL ARMAMOS A NUESTRO GUSTO UTILIZANDO LOS  INGREDIENTES LISTOS 
NAPOLEON DE FRAMBUESAS
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
1,‐ LA MANIPULACIÓN DE TODOS LOS INGREDIENTES S E DEBERÁ REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS.
2.‐ REALZAR  LA MASA HOJADRE 
3.‐REALIZAR EL  SEMI ‐ ELABORADO DE SALSAS DE MORA 
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CODIGO
3211039
CLASIFICACION
P 
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
FREIDORA
ESPUMADERA
SARTEN PEQUEÑO
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
2320001 MERENGAGE KG 0,500 1,00 0,500
2320063 CREMA CHANTILLY LT 0,500 1,00 0,500
1108002 ALMENDRAS KG 0,000 0,00 0,100
2320007 HELADO NARANJILLA SEMI LT 1,000 1,00 1,000
2300025 SALSA DE MORA (MELVA) LT 0,200 1,00 0,200
1107016 DURAZNO EN LATA KG 0,500 1,00 0,500
DECO DECORACION X 10,000 1,00 10,000
KG 0,155
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
5.‐ DECORAR EL PLATILLO A GUSTO DEL CHEF.
4.‐ YA LISTO  LOS SEMI‐ ELABORADOS  EN  LAMITAD PONEMOS EL  HELADO DE NARANJILLA Y LE CUBRIMOS CON CREMA CHANTILIN.
HASTA COBRIR TODO EL COTORNO
VACHERIN DE NARANJILLA
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
1,‐ LA MANIPULACIÓN DE TODOS LOS INGREDIENTES S E DEBERÁ REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS.
2.‐ REALIZAR EL MERENGUE EN FORMA REDONDA
3.‐ REALIZAR LA SALSA DE MORA DE  Y TRITURAR LAS ALMENDRAS
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CODIGO
3211040
CLASIFICACION
P
RENDIMIENTO:
                                                              1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
FREIDORA
ESPUMADERA
SARTEN PEQUEÑO
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
2320076 PATE A CREP KG SE 0,100 1,00 0,100
1700037 ORITO KG SE 0,000 0,00 0,150
1103007 NUTELLA KG SE 0,000 0,00 0,350
2320063 CREMA CHANTILLY LT 0,250 1,00 0,250
2300025 SALSA DE MORA (MELVA) KG SE 0,300 1,00 0,300
4470027 LICOR ESPIRITU DEL ECUADOR TRG 1,500 1,00 1,500
1108005 AVELLANAS ENTERAS KG SE 0,000 0,00 0,050
4470016 GRAN MARNIER BT.750 CC TRG 1,500 1,00 1,500
DECO DECORACION KG 10,000 1,00 10,000
KG 0,155
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
4.- AL MOMENTO DE  TENER LISTO LOS INGREDIENTES , COMEZAMOS A  MONTAR EL PLATILLO AL GUSTO DEL CHEF
CREPE DE ORITOS
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
1,- LA MANIPULACIÓN DE TODOS LOS INGREDIENTES S E DEBERÁ REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS.
2.- REALIZAR LAS CREPES 
3.- REALIZAR LAS SALSA CON SABOR A ORITOS 
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CODIGO
3211041
CLASIFICACION
P
RENDIMIENTO:
                                                                      ‐ 1
PAX
TIEMPO DE PREPARACION
8
MIN
VAJILLA VICTORIA
 PLATO BASE GRANDE 
UTENCILLOS
FREIDORA
ESPUMADERA
SARTEN PEQUEÑO
CODIGO INGREDIENTES UM SE PESO BRUTO FR PESO NETO
1130005 HARINA DE CASTILLA KG 0,350 1,00 0,350
1530001 HUEVOS UND 3,000 1,00 3,000
1520007 MANTEQUILLA KG 0,250 1,00 0,250
1101001 AZUCAR KG 0,200 1,00 0,200
1103009 POLVO DE CACAO KG 0,010 1,00 0,010
1108002 ALMENDRAS KG 0,040 1,00 0,040
1103003 CHOCLT FAM. BARRA NG KG 0,000 0,00 0,500
1510002 CREMA DE LECHE LT 0,100 1,00 0,100
2300025 SALSA DE MORA (MELVA) LT 0,250 1,00 0,250
1700010 FRAMBUESA KG 0,100 1,00 0,100
DECO DECORACION UND 10,000 1,00 10,000
KG 0,155
KG
PROCEDIMIENTO DE LA RECETA:  
COULANT DE CHOCOLATE
PESO NETO PLATO
PESO TOTAL PLATO
1,‐ LA MANIPULACIÓN DE TODOS LOS INGREDIENTES SE DEBERÁ REALIZAR CON GUANTES BIEN DESINFECTADOS.
2.‐ EN UN MOLDE CIRCULAR  ELABORAMOS EL COULANT DE CHOCOLATE  ,UTILIZANDO LOS INGREDIENTES 
3.‐  
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